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ماذا تكون المادة المضافة $ 

 _‏ المادة المضافة هى col‏ مادة لاتستهلك بذاتها كغذاء ولاتعتيز مكون أساسى 
من مكونات الغذاء وبصرف النظر عن قيمتها الغذائية (سواءا لها قيمة غذائية 
من عدمه) فإن إضافتها إلى المنتج ذو فوائد تكنولوجية عالية ui)‏ التصنيع 
والإعداد والمعاملة والتعبئة والتغليف والتخزين والنقل e‏ وايضا فى الخواص 
الحسية gill‏ تشمل المظهر والطعم والرائحة والقوام) ».هذه الفوائد تؤدى إلى 
تحسين خواص النتج المضافة as olg АШ]‏ أن .هذا التعريف لايشمل المواد 
الللوثة أو المواد التى تضاف УРУТ‏ 
تعتمد دول أورويا والغديد من دول العالم على نظام ال E‏ الذى وضعته 
السوق الأوروبية المشتركة حيث يرمز لكل مادة مضافة مصرح باستخدامها 
فى الصناعات الغذائية برقم E‏ يميزها عن غيرها يقابل ذلك فى الولايات المتحدة 
الأمريكية ماتصدره هيثة الغذاء والدواء الأمريكية (FDA)‏ من جداول المؤاد 
المصرح بإضافتها للأغذية ويطلق عليها Generally recognized as safe‏ 
(GRAS)‏ - 

وهناك إعتقاد خاطئ عند بعض الناس بأن,المواد المضافة للأغذية عبارة 
عن مواد كيميائية لها ol tb‏ جانبية ضارة جذا بالصحة وتضباف إلى كل Bale‏ 
غذائية cb olas ea‏ ولكن يجب أن نتذكر أن مواد مثل الدخان « الكجول؛ 
الخل : التوابل والتى إستخدمت فى الماضى لإطالة مدة حفظ الأغذية Жай‏ من 
المواد المضافة للأغذية . 


ولقد أدى الطلب المستمر من المستهلك -خلال المائة عام الماضية -لأنواع 
جديدة من الأغذية ذات صفات أفضل من حيث النكهة واللون والثبات والقيمة 
الغذائية إلى إنتاج العديد من المواد المضافة سواءا طبيعية Саа е зі‏ 
هناك أكثر من ۲۸٠٠١‏ مادة تستخدم فى الولايات المتحدة الأمريكية وتضاف 
لإنتاج أكثر من pia Y +. ээ»‏ غذائى . 

هناك العديد من ай gill‏ حدثت نتيجة استخدام مواد مضافة معيئة uil‏ على 
قمة هذه الفوائد أن الغذاء أصبح أكثر Gul‏ نتيجة استخدام بعض المواد المضاقة 
المثبظة لنمو الميكروبات والتى تقلل إلى حد كبير من مخاطر وجود بعض 
السموم الغذائية : 

كذلك فإن استخدام المواد الضافة المضادة للأكسدة أذى إلى زياذة القيمة 
الغذائية للأغذية وذلك لأن عدم إضافتها يؤدى إلى AD gus‏ تغرض الأحماضن 
الدهنية غير المشبعة الأساسية وبعض الفيتافينات إلى الأكسدة أثناء التصنيع 
والتخزين مما يسبب إنخفاضق القيمة الغذائيةلبعض«الأغذية . 

استخدام بعض الواد-الضيافة يجعل من السهل ]132411 Jada,‏ الأغلذية 
وخاصة الموسمية منها وكذلك يساعد على تطوير العديد من المنتجات الغذائية 
فغلى سبيل المثال نجد أن منتجات الحبوب الخاصة بطعام الإفطار مثل (الكورن 
فليكس) + والأغذية النخفضنة السعرات الحرازية 6 والغديد من الأغذية 
الأخرى سوف OS‏ غير.هتاحة بدون إستخدام المواد المضافة المختلفة . 
كيفية قراءة بطاقة بيان الغذاء : 

نصت المواصفات القياسية للأغذية فى أوروبا أنه إعتبارا من أول oily‏ 
عام ۱۹۸١‏ لابد أن يكون لكل غذاء مسوق بطاقة بيان تحتوئ على أسماء كل 
مكون من < GU‏ هذا القنذاء As ja‏ تناز ليا ظبقًا للوزن :عند зше}‏ أو صناعة 
هذا الغذاء La‏ فيه الماء إن كان من المكونات وفيما عدا مكسبات النكهة يكتب عنها 
«مكسبات نكية» 3 “flavourings”‏ ‚ 


















الماء إذا زادت نسبته عن Zo‏ وكذلك مركبات التكهة المضافة كأحد مكونات 
ذاه يجب أن يرتبا ol‏ لوزنهما فى المنتج النهائى وبالنسبة لوزن الماء — 
ترح وزن الكونات المختلفة للمنتج من الوزن النهائى للمنتج . عند استخدام 
ون مركز أو مجفف وتم استرجاعه أثناء صناعة منتج فإنه يرتب فى بطاقة 
إن ei‏ النهائى طبقا لوزنه قبل التركيز أو التجفيف : 

ols ub‏ المنتج التهائى عبارة عن مخلوط من مكونات كلها مركزة أو 
جففة ويتم استر acla‏ 2 فإن المكونات ترتب تنازليا طبقا 5 Lai‏ قبل 
p Ls 2‏ (مركزة أو مجففة) ويكتب على البطاقة «مكونات gil‏ 
«А м d‏ 

gill e$ ub‏ على أو يتكون من مخلوط من الفواكه والمكسرات 
والخضروات والتوابل والأعشاب ولايوجد نوع معين من أيهما يسود المكونات 
الأخرى فمن الممكن ترتيب المكونات فى هذه الحالة sb‏ صورة . 
. لذلك وبصفة عامة وفيما عدا بعض الحالات فإن المكونات ترتب فى بطاقة 
البيان ان تناز Ü‏ طبقًا للوزن عند إعداد أو صناعة المنتج وهذا فى غاية الأهمية عند 
so »‏ بطاقة البيان ».لأنه في العديد من منتجنات الشوربة أو الحلوى تكون 
! حتويات متشابهة وتتكون من كميات عالية من السكر أو النشا أو الدكيق ودهن 
تباتى مهدرج بينما المكون الرئيسى سواءا الطماطم فى حالة منتجات الشوربة 


يجب أن يوصف الغذاء بوضوح وبأمانة على بطاقة البيان حتى يكون 
المشترى على بينة كاملة Ley‏ سوف يشتريه ويتناوله . 

lS‏ «نكهة» أو "flavour"‏ لاتعطى تماما المعنى الواضح منها u=‏ - على 
سبيل المثال - إذا كان المنتج «نكهة الفراولة» أو "strawberry flavour"‏ فهذا 


المنتج ليس بالضرورة إحتواؤه على فراولة على وجه الإطلاق بينما إذا كان 
المنتج «منكه بالفراولة» أو "strawberry flavoured”‏ فهذا المنتج لابد وأن تشكل 
الفراولة نسبة Ар ызла‏ من نكهته بينما إذا كان المنتج فراولة أو "strawberry"‏ 
فهذا المنتج مصنع من فراولة كاملة . | 

عبارة «خالية من السكر» أو «غير مضاف "No added sugar" «Sa‏ 
لاتعطى AUS‏ المعنى الواضح منها - حيث أن العديد من الأفراد يفضلون ألا 
يتناولوا أغذية محتوية على نسبة عالية من السكر حتى لاتصيبهم البدانة لذا 
يبحثون عن أغذية Le}‏ خالية من "sugar free” ЖЫЙ‏ أو غير مضاف إليها سكر 
- ولقد وجد أن هذه العبارات المختلفة توجد على بطاقات بيان أغذية نحتوى 
على نسب عالية من سكريات طبيعية فغلى سبيل JEU‏ فإن المربى المصنعة بدون 
إضافة سكر إليها تصنع من مركز العصير الذى يحتوى على نسبة عالية من 
السكر حيث أن all дуу АА al A жыз ааз‏ على آنه انكر 
السكروز فقط al Liy‏ الأ رى A СЗШ‏ 5 والفركتوز تكون 
موجودة وبكميات كبديوة فئ منتجات لها بطاقة بيان مدون عليها «خال من 
gi» gl КОШЇ‏ متناف «Siu‏ : 

وعموما Gb‏ هناك oli]‏ عند كل منتجى المواد الغذائية لكتابة العبارات «غير 
مضاف لون» "no added colour"‏ أو ia pY»‏ مواد حافظة» "no preserva-‏ 
tives”‏ أو «لأتوجد مكونات صناعية» "no artificial ingredients"‏ ,15 تكون 
هذه العبارآت حقيقية d‏ ولكن هذا لآيغيز من حقيقة أن القيمة الغذائية للغذاء 
نفسه قد تكون منخفضة - لذلك فمن المهم جذا قراءة بطاقة بيان الغذاء . 

لايفضل العديد من منتجى الواذالفذائية أن يدون فى بطاقة البيان رقم 
المادة المضافة (E)‏ ولكن يفضلون كتابة إسمها فقط بدون رقمها وذلك لخوف 
العديد من المستهلكين من كتابة الرقم (E)‏ - ولكن فى بعض الحالات فإن بعض 
U <‏ الماذة الغذائية والتئ لها Aa‏ غنذائية عالية ga‏ من ИРЕ‏ أنها مادة 















ضافة بينما هى АШУ‏ ضمن هذه المجموعة » ومن أمثلة ذلك مستخلص بروتين 
سويا وهو عبارة عن مستخلص بروتينى نقى من فول الصويا له قيمة غذائية 
aul‏ تؤدى إضافته إلى زيادة القيمة الغذائية فى العديد من منتجات اللحوم 

هنتجات الخبيز والمشروبات بالإضافة إلى قدرته على تحسين الخواص 
كنولوجية للمنتجات الغذائية مثل تحسين خواص المظهر والقوام لها - وكذلك 
متخدام صفار البيض بسبب وجود الليشسين الطبيعى به والذى يحسن من 
واص الإستحلاب ويكتب فى بطاقة البيان «صفار البيض» ولايكتب E322‏ . 
ونظرا GY‏ بعض المواد المضافة المستخدمة فى الصناعات الغذائية لها آثار 
A aul‏ ضارة بصحة المستهلك » لذا فإن استخدام هذه المواد فى الصناعنات 
251531 سيظل وبصفة دائمة محور إهتمام العلماء ورجال الصناعة . 

لذلك نهتم في هذا الكتاب بتوضيح المواد المضافة المختلفة المستخدمة 
فى الصناعات الغذائية والتي نشمل : المواد المضااة الحامضية ؛ المسواد 
المضافة المضادة للأكسدة ٠‏ المواد المضافة الملونة > المواد العضافة = 
كسبات النكهة » المواد аЙ‏ .48 :هدعمات «ALS‏ المواد المضافة — 
الأملاح ٠‏ المواد المضافة المثبطة لنمو الميكروبات а‏ هذا بالإضافة إلى بيان 
gal‏ 3 المضافة المصرح باستخدامها عالميا مع توضيح مصدر المادة 
ووظيفتها واستخدامها وتأثيراتها السلبية على صحة المستهلك. 
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سالياب الأول - – °\ — 


أنواع المواد المضافة فى الصناعات الغذائيه 
Classes of food additives‏ 


يوجد КЇ‏ من TAs»‏ مادة تستخدم كمادة مضافة فى الصناعات الغذائية 
E‏ الولايات المتحدة 5 الأمريكية ؛ ولا توجد قائمة 46 هذه المواد نظرا للتغير 
А1‏ نتسر للقائعة حيث L, Latha‏ تضدافت مواد عنديدة أو اقعذف مواد مستخدمة 
lal ib aa‏ الضارة . 
٠٠١ Шулуу |‏ مادة فقط مصرح باستخدامها كمادة مضافة فى 
الصناعات الغذائية فى أوروبا ٠‏ والتصريح باستخدام هذا العدد القليل 
a‏ المواد المضافة فى Lc Lal!‏ الغذائية فى أؤراويا تقكارنة بالعدد الهائل 
(атда .)‏ المستخدم فى البولايات المتحدة الأمريكية يجعل المعارضين 
لاستخدام المواد المضافة فى الصناعات الغذائية أكثر إسرارا ule‏ عدم تثاول 
k Š‏ يستخدم في صتاعتها مواد حافظة أو مواد مضناقة و معنا فإن المواد 
لضافة للأغذية تقسم ala‏ لو ظيفتها فى الغذاء المضافة إليه إلى الأقسام التالية. 
Anticaking and free flow agents (‏ 
تضاف هذه المواد إلى المكونات الغذائية الجاقة المطحونة مثل الملح < سكر 
"البوؤدرة « التوابل الطحونة وذلك بغرض أن تظل هذه المكونات فى 
صورتها الجافة سهلة الإنسياب طوال فترة تخزينها = ومن هذه المواد 
calcium stearate _‏ الذى يفضل الارتباط بالماء مما يمنع gaai‏ الجزيئات 
ويحافظ على الخواص الإنسيابية للمواد الغذائية الطحونة أثناء تخزينها . 
Antio s (f‏ 
' تضاف هذه المواد إلى الدهون والزيوت وإلى الأغذية الحتوية على 


— 11 لل أنواع المواد المضافة فى الصناعات الغذائيق 


الدهن بغرض منع حدوث أكسدة للدهن وبالتالى منع ظهور الطعم 
الزنخ بالمنتج — ومن هذه المواد ماهو طبيعى مثل فيتامينات š A‏ 
© وماهو مخلق كيماويا مثل:: 

butylated hydroxytoluene (ВНТ) «butylated hydroxyanisole(BHA )‏ 
حيث تستخدم هذه المواد طبقا لقدرتها على الارتباط بالأكسجين قبل أن 
يتفاعل مع الأحماض الدهنية غير المشبعة . 

Antibrowning Agents (r) 
يختلف لون بعض الأغذية أثناء التصنيع أو التخزين عن لونها فى حالتها‎ 
الطبيعية - ومن الممكن تقليل معدل حدوث تفاعلات التغير فى اللون عن‎ 

طريق إضافة بعض المركبات مثل : 

(E300) vit. C, (E330) citric atid, sodium sulfite 
ومثل إضافة عصير الليمون على قطع التفاح للمحافظة على لون التفاح‎ 
+ بدون تغير‎ 

Antimicrobial Agents (1)‏ 
يطلق عليها المواد الحافظة الكيماوية وتستخدم АШ‏ نمو البكتريا والخمائر 
والفطريات فى الأغذية مما يؤدى إلى زيادة مدة حفظها - ومن هذه 

المواد : 
sodium benzoate, calcium propionate, sorbic acid‏ 
Colouring Agents and Adjuncts (2)‏ 
تمثل:تغيرات اللون أثناء تصنيع أو تخزين الغذاء АКД‏ كبيرة فى مدى 
قبول المستهلك له - لذا تستخدع العديد من المواذ سواءا طبيعية أو مخلقة 
لتحسين لون ومظهر الغذاء . 
Curing and picking Agents (1)‏ 
تستخدم هذه المواد لمعالجة لون بعض اللحوم حيث يضاف: 
sodium nitrite‏ إلى اللحوم لتثبيت لونها الوردئ المفضل - ومما هو جدير 





dli! LY. 





aun —‏ الأول 
بالذكر فإن إضافة هذه المؤاد ass‏ للقانون نظرا لأنها تكون مواد مسببة 
| للسرطان nitrosamines‏ عند تعر ھا للحرارة oliil‏ تصنيع الغذاء . 
Dough conditioners or Strengtheners (v) |‏ 
تشمل هذه المواد مركبات عضنوية وغير عضوية: لها القدرة على تحسين 
خواص البروتين ШШ,‏ فى الأغذية المحتوية على الحبوب (الدقيق) مما 
يؤدى إلى تحسين خواص تلك الأغذية مثل تقليل الوقت اللازم لعملية 
الخلط وزيادة حجم الرغيف — ومن هذه المواد مركبات phosphates,‏ 
sulfates‏ بالإضافة إلى بعض الإنزيمات ومن فوائد هذه ә! А!‏ أيضا أنها 
تساعد على إنتاج منتجات خبيز Abas‏ على الزغم هن الاختلافات 
التركيبية فى الدقيق المستخدم فى صناعتها . 

Drying Agents (A)‏ ا 
تشابه ol gh! asa‏ تلك Aa Ss all‏ لامتضصاص الرطوبة من المكونات الجافة 
العذاء aad Ий СО y+ (anticakirig agents):‏ المواد المستخدمة 
كمادة للتجفيف PARES Uus‏ فى إعض الأغذية للتحكم فى الرطوبة مما 

. يؤثر على النشاط الميكروبى ويؤدى إلى إطالة مدة الحفظ‎ К 

Emulsifiers (4 

لستخدم هذه المواد الحصول على مخاليط ثابتة Desin 'Y)‏ إلى < Lu‏ 
الأساسية) من مكونات صعية الخلط فى الظروف الطبيعية مثل (الزيت 
7 والخل) — ومن هذه المواد ماهو طبيعى : lecithin, mono , diglycerides‏ 
hlig Р‏ مخلق. 

عبارة عن مركبات طبيعية لها القدرة على تحليل مكونات الغذاء مثل 
البروتينات والدهون والكربوهيدرات - فعلى سبيل المثال تجد ان 
pectinase ajl 4‏ يستخدم لتحليل pectin‏ الذى يسبب تكون العكارء فى 
| عصائر الفاكهة - كذلك فإن هناك العديد من الإنزيمات التى تستخدم 















АША بل س أنواع المواد المضافة فى الصناعات‎ \А 
: لتحسين جودة الغذاء وتحسين خواسه الغذائية‎ 

Firming Agents )١١( 
فى العديد من‎ pl gill تستخدم هذه المواد لزيادة أو للمحافظة على خواطن‎ 
إلى المخللات وإضافة أملاح الكالسيوم‎ alum الأغذية وذلك مثل إضافة‎ 
إلى الطماطم الكاملة اللعبأة للمحافظة على صلابتها .. واستخدام هذه‎ 
يؤدى إلى إنتاج منتجات من الممكن أن تعامل حراريا للقضاء على‎ al all 
الميكروبات بها وذلك بدون التأثير على خواسن القوام يهنا والتى تمائل‎ 

تلك التى كانت فى المادة الخام الأولية: 
Flavour Enhancers (1f)‏ 
تضاف هذه المواد بصفة خاصة إلى اللعوم والخضروات بغرض 5 Bak‏ 
وتحسين نكهتها ومن امثلتها : 
monosodium glutamate (MSG), inosine monophosphate (IMP),‏ 
guanosine monophosphate (GMP)‏ 
ويخضع (MSG) a)‏ إلى العديد من الاختبارات:نظرا لشكوى 
البعض من الآثار الجانبية لاستخدامه والتى:يطلق عليها أعراض المطاعم 
الضينية Chinese Restaurant Syndrome (CRS)‏ و ذلك على الرغم من 
وجود هذا المركب ань‏ وبتركيز كبير فى بعض الأغذية مثل الجبن 
المخزن لفترات طويلة ومعجون الطماطم - ويكون وجوده نتيجة لتحلل 
البروتين فينفرد حمض الجلوتاميك الذى يتفاعل مع أيون الصوديوم فى 
كلوريد الصوديوم مكونا MSG‏ ومما يدعو إلى الدهشة ان من يعانون 
من إضافة هذا المركب إلى المواد الغذائية لاتظهر عليهم هذه الأغعراض 
عند تناولهم الأغذية المحتوية عليه طبيعيا . 
Flavour Adjutants (1r)‏ 
هذه ol ll‏ تتميز بنكية معينة ولكنها تضاف بغز ма‏ تحشسين ual yp‏ 
خلط مركبات التكهة السائلة ell‏ نصف السائلة ومنها على ستبيل المثال : 
ethanol, propylene glycol.‏ 
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Flavouring Agents (14)‏ 
تمثل مركبات هذا القسم أكثز المؤاد المضافة إلى الأغذية Цаа з‏ ماهو 
موجود فى الطبيعة ومنها مايتم تخليقه وتستخدم La]‏ منفردة yl‏ بتوليفات 
مختلفة لتحسين أو تظيد النكهات الطبيعية ومن أمثلتها مركبات esters,‏ 
lactones, heterocyclics‏ — ونظرا لشدة الإحتياج إلى هذا النوع من 
المركبات (محسنات الطعم والنكهة) فإن ماهو موجود منها فى الطبيعة 
لايكفى ذلك الإحنياج « لذا يستخدم المخلق صناعيا منها - وفى بعض 
بلاد العالم لايتم السماح باستخدام مواد مخلقة صناعيا » ولكن فى 

البعض الآخر يصرح باستخدامها طالما يكتب ذلك على عبوة الغذاء . 
Flour - Treating Agents (па)‏ 


تمائل هذه المواد تلك الستخدمة لتحسين صفات العجائن وذلك فى أن 
استخدامها يودى إلى تحسئين"خواص الخلط وحجم رغيف الخبز ومنها 
مايؤدى إلى تبييض لون الدقيق:وتحسين خواصن'البروتين به . 

Formulation Aids (11) 

تستخدم هذه المواد بغعرضص Boll‏ فى عملية خلط Cab,‏ المعدويات 
المختلفة للغذاء بصورة جيدة ومن أعثلتها تلك المواد التى تسنخدم oli‏ 
خلط الكونات الجافة للمادة الغذائية بغرض منع تصاعد غبار هذه المواد 
أثناء عملية الخلط ومنها أيضا مواد رابطة binders‏ او مواد fillers АШ‏ 
أو مواد تساعد على سهولة التشكيل tableting aids, plasticizers, : Jia‏ 
film-formers‏ . 

Fumigants (14 

gs . .‏ جد العديد من الحشرات مصاحبة للمحاصيل الزراعية أثناء الحصاد أو 
cy Sici‏ أو التصنيع ومن هذه الحشرات تلك التي تصاحب القمح عند 
حصاده وتضع البيض على حبات القمح الذى يكون يرقات فيما بعد 
ШИ,‏ تكون حشرة كاملة فى عبوة الدقيق تسيب إعتراض المستهلك 





——ə— T ons. Y* ——‏ أنواع المواد المضافة فى الضناعات الغذائيق 


وتوجيه اللوم إلى مصنعى هذا النوع من الغذاء + لذا تستخدم هذه المواد 
e Lad‏ على التلوث الحشرى. فى أى مزحلة من المراحل.. 

Humectants (14)‏ 
تستخدع هذه з) Д‏ للمحافظة على تسبة الزطوبة بالؤاد الغذائينة نصف 
الجافة وبالتالى لاتفقد ll‏ !3 الغذائية زر طوبنها أثناء التخزين و لاتفقد قابلية 
المستيلك لها « ومن هذه المواد propylene glycol‏ الذى يضاف إلى جوز 

الهند الناعم ليحافظ على رطوبته . 

Leavening Agents (14)‏ 
يعتمد مدى قبول المستهلك للمخبوزات على تكون غاز ثانى أكسيد 
الكربون بها + حيث يؤدى تكون الغاز إلى إنتفاخ المنتج ويبدو خفيفا هشا 
مما يزيد من قابلية الستهلك للتناول - والمواد التى تؤدى إلى تكون الغاز 
mull‏ تشمل مر iyane Ёё alis‏ متك (baking powder)‏ أو مواد 

عضوية مثل الخميرة . 

Lubricants and Release Agnets (f-) 
وذلك‎ а تضاف لزيادة كفناءة إنتاج أغذية معينة‎ ЫШ وهى المواد الذهنية‎ 
مثل دهان أوعية إنتاج الرغيف الغينو بالزيت لسهولة نزعها بعد عملية‎ 
magnesium stearate (E572) إضافة ماذة‎ Ll gill الخبيز - ومن‎ 

إلى العبوات المعدنية لتسهيل تفريغ محتوياتها . 

Nonnutritive Sweeteners (f1) 
وهى عبارة عن المركبات الطبيعية أو المخلقة التى تؤدى إضافة الكميات‎ 
القليلة منها إلى المنتج إلى زيادة الحلاوة به بدلا من إستخدام سكر‎ 
السكروز واستخدام هذه اللواد يجغعل من السهل تصنيع العديد من‎ 
T المنتجات الغذائية منخفضة السعرات الحرارية التى تثاسب‎ 
. الستهلكين‎ 
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Nutrient Supplements (ff) 
وتشمل الشيتامينات والأملاح المعدنية والأحماض الأمينية التى تضاف‎ 
فقده أثناء التصنيع أو لزيادة محتوى‎ SL, إلى المادة الغذائية لتعويض‎ 

المنتج من هذه المواد . 

Nutritive Sweeteners (rr) 

وهى منتجات يزيد محتوى الطاقة بها بشبة EY‏ عن محتوى 
السكروز aliy‏ فثل شراب الذرة ذو الحتوى العالى من 
الفركتوز НЕС) High - Fructose Corn Syrup‏ ( الذى يستخدم Yy‏ 
من السكروز فى المشروبات الغازية فبالإضافة إلى أن HECS)‏ ( له 
حلاوة أكثر من السكر وز فإنه أيضا يزيد من لزوجة السوائل ويحافظ 
على نسبة الرطوبة فى الأغذية نصف الجافة مما يعطى لها المظهر 
الطازج grow‏ . 
Oxidizing and Reducing Agents (r‏ 
وهی مواد تؤدى إضافتها إلى أكسدة أو إختزال بعض مكونات الغذاء 
- معايؤدى إلى إنتاج منتج له olia‏ ثابتة أثناء التخزين . تلك المواد تشبه 
فى وظائفها وظائف مثبتات العجين dough conditioners‏ ‚ 
pH Control Agents (‏ 

ka‏ مواد تعامل كمنظمات لدرجة الحموضة سؤاء! كانت galai‏ أو 
ob gl‏ أو مواد متعادلة وذلك مثل حمض الستريك الذى يضاف إلى 
الأغذية لزيادة حموضتها وبالتالى تقل المعاملة الحرارية اللازمة ail‏ نمو 
الميكرويات ولمنع نمو البكتريا المنتجة للتوكسين بالمنتج . وتستخدم بعض 
.هذه المواد مع المواد المغمرة كيماريا chemical leavening systems‏ 
لزيادة تأثيرها وفعلها .. 
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أنواع المواة АШЫШ‏ الستناعات Ap‏ 


مثل استخدام الكربون المنشط للتخلص من الألوان غير اللرغوبة فى 
السوائل- ومن هذه المنواد FER‏ : مواد الترويق clarifying agents‏ 
:مواد clouding agents Saill‏ + مواد .مساعدة فى cata- Ge Lidl)‏ 
lysts‏ ‹ مواد مجمعة للجزيئات flocculents‏ + مواد مساعدة فى الترشيع 
filter aids‏ « مواد مثبطة لتكون البللورات „crystallization inhibitors‏ 





Propellants, Aerating Agents, and Gases (rv) 


р саз‏ الغازات المضافة إلى الأغذية المفبأة تخت ضغظ مثل غبوات 
Ае pana А э whipped topping‏ من الغازات الخاملة التى Jats‏ الحيز 
المحيط بالمادة الفذائية أثناء الشخزين مما يمنع تفاعلات الأكسدة الهوائية 
من الحدوث ويمنع Ca‏ نمو الميكرزيات . 


Sequestrants (fA) 


هذه المواد لها القدرة على Geass‏ اظ у ШШ‏ المعدئية الموجودة فى 
الأغنذية بتركيزات قليلة جدا وألتى وجودها فى صورة )x‏ يسبب 
تغيرات فى لون بعطن الأغذية مثل الحديد والنحاس ... كذلك فإن 
وجود كميات بسيطة جدا من أيوئات المعاذن did‏ عديدة التكافو 
يعمل على سرعة حدوث التزنخ بالمادة الغذائية ... وإضافة ethylenedi-‏ 
Jaazaminetetrascetic acid (E385) (EDTA)‏ على aa‏ هذه التغيرات 
غير المرغوبة فى الأغذية . 


Solvents (74) 






تستخدم هذه ol ll‏ «اللذيبات» لإذابة وإستخلاصس بعضن مكونات الأغذية 
spice oleoresins Lis‏ وذلك مثل استخدام الهكسان لإستخلاض الزيت 
عند صناعة زيت فول الصويا ثم يتم التخلص من المذيب «الهكسان» 
بتسخين مخلوط Cu ll‏ والذيب تحت ضغط فيتطاير المذيب ويتكثف 
ويتجمع فى وعاء منفصل - كذلك تستخدم نفس الطريقة للحصول على 
_ هادةالكافيين من القهوة . 














تشمل هذه المواد العديد من المركبات النشوية والغروية التى تضاف إلى 
الأغذية السائلة ونصف السائلة بهدف منع فصل مكوناتها عن بعضها 
_ البعض أثناء التصتيم والتخزين مما يحافظ على حالة الإستحلاب 
_ الموجود عليها المادة ويجعلها تبدو متجانسة التركيب - تستخدم هذه المواد 
عادة مع مواد مضافة أخرى فعلى سبيل المثال تضاف هذه المواد إلى 
مواد التحلية المخلقة «الصناعية» - التى تستخدم للتحلية بتركيزات 
متناهية الصغر - بهدف زيادة حجمها مما يسهل من استخدامها بواسطة 
المستهلك . 
Surface - Active Agents (FÎ‏ 


تسمح هذه المواد بسرعة تخلل «UI‏ للأغذية الجافة عند إعادة إسترجاعها 
مع سوائل - ومن هذه الموآد e La Lil‏ أويمنع تكون الرغوة فى 
العديد من الأغذية - ومنها Lala Vei‏ عد gor De‏ عة ذوبان أو إنتشار 
بعض مكونات الأغذية مع بعضها البعض وذلك مثلما يحدث عند üla)‏ 
البروتين إلى أغذية الأطفال . 
Surface Finishing Agents (F‏ 
تعمل هذه المواد على زيادة القابلية لإستهلاك الأغذية وذلك Жы ы,‏ 
على المظهر والبريق الأصلى لأغذية معينة ومنع حدوث أى تغير فى 
لون أغذية أخرى - ومن هذه المواد : مواد التلميع ٠‏ الورنيش » الشمع 
التى تستخدم على السطح الخارجى للتفاح والخيار مما يمنع فقد الرطوبة 
أثناء النقل والتخزين ويزيد مدة قابليتها وصلاحيتها للإستهلاك الآدمى . 
يتضح من الأقسام المختلفة للمواد المضافة فى الضناعات الغذائية أهمية 
تلك المواد ودورها فى الصناعات الغذائية حيث ان عدم إضافتها سيؤدى 
إلى تغيرات كبيرة جذا فى المنتجات الغذائية المختلقة وبالتالى ستحدث 
تغيرات كبيرة جدا فى العادات الغذائية للإنسان. 
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المواد المضافة الخامضية 
Food Acidulants‏ 
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المواد المضافة الحامضية 
Food Acidulants‏ 

















General Functions in Foods العامة‎ jaiLa 3. (i) 

تقوم المواد الحامضية بالعديد من الوظائف أثناء تضنيع وحفظ الأغذية - 
ويتطلب الإختيار الجيد للحامض الأمثل لمنتج معين معلومات عن الخواص 
الطبيعية والكيماوية لكل حامض - وسوف نستعسرض الآن يعض гАЇ‏ 
خصائص المواد الحامضية الستخدمة فى التصنيع الغذائى ` 

)\( ضبط pH‏ المنتج الغذائى 
pH Control Agents ч‏ 

تضاف المواد iy AL aal‏ الوا المحمضة» إلى الأغذية بهدف ضبط ال 

pH‏ اثناء التصنيع وتعتبر هذه العملية مهمة las‏ فى تصنيع العديد من النتجات 
l‏ وخاصةالمنتجات الجيلاتينية مثل المربى » الجيلى ٠‏ الطوفى - حيث تعتمد 
خواص الجيلى على الضبط الجيد لل pH‏ وخاصة جيلى البكتين الذى يتراوح ال 
TEY so‏ 
تعتبر المواد الحامضية «أو الواد الحمضة» مهمة فى عملية التخمير حيث 
il oM 3h‏ مهم وحیوی فی إنتاج ثانى stil ТИЛД,‏ 
عملية التخمير الكيماوى فى صناغة الخبيز ولإنتاج الفاز فى بعض الحلوى 
7 الشروبات الغازية حيث تعتبر هذه المواد أحد المكونات المهمة للمشروبات 
لغازية للمحافظة على ال pH‏ الحامضى بها . 
I‏ تعتبر الأملاح القلوية لبعض الأحماض مثل حمض الفوسفوريك من 
لكونات المهمة عند صناعة الجبن المطبوخ وذلك لجعل الوسط قلوى بنسبة 
— 21 وملائم a; 5 pill‏ أوالإنتشار الأمثل للبروتين فى كل الوسط Cl y‏ 
Je us‏ مع البروتينات مما يؤدى إلى تحسين خواص الإستحلآب لها . 





= ге Сыга ЕГ e—a 
حفظ الأغذية‎ (Y) 
Preservatives : 
أن‎ dya المنتج الغذائى من العوامل المهمة فى عملية الحفظ‎ pH يعتير ضيط‎ 
تكون‎ (benzoate, sorbate, propionate أملذح المواد الحافظة المستخدمة (أملاح‎ 
. © إلى‎ Y يتراوح بين‎ pH أكثر فاعلية فى تثبيظ نشاط الميكرويات عند‎ 
pH تعمل اللواد الحامضية كمواد حافظة أيضا نظرا لقدرتها على خفض‎ 
ذو جودة‎ giia للتعقيم وتاثير التعقيم على مكونات المنتج فيتم الحصول على‎ 
أفضل - وتضماف المواد الحامضية عند إنتاج منتجات الفواكه على الرغم من‎ 
إحتوائها على نسبة عالية من الأحماض العضوية وذلك لتعويض محتواها‎ 
- المنخفض من هذه الأخماض أثناء ظروف الزّراعة السيئة (الجفاف مثلا)‎ 
تعمل المواد الحامضية على منع حدوث تفاعلات اللون أثناء تعليب منتجات‎ 
الخضر والفاكهة وأثناء التجغيف - حيث.يتم,غيسر.الفواكه والخضروات بعد‎ 
تفاعلات الأكسدة‎ dass التقشير والتقطيع فى محلول حامضناتودى ذلك" إلى‎ 
. التى تؤدى إلى تفاعلات اللون الإ نزيمية وغير الإنزيمية‎ 
زيادة فاعلية المواد المضادة للأكسدة‎ (Y) 
Chelating Agents / Antioxidant Synergists 
بعض المواد الحامضية وخاصة أملاح السترات والقوسفات لها قدرة على‎ 
الإرتباط بأيونات المعادن (مثل : الحديد والنيكل والمنجنيز والنحاس والكوبلت)‎ 
التى يسبب وجودها فى المنتج الغذائى العديد من التفاعلات غير المرغوبة مثل‎ 
أكسدة الفيتاميتات - لذا فإن هذه الأملاح لها فعل‎ ٠ التزنخ‎ cy lll أكسدة‎ 
(أملاح حامض‎ dc 1.55) تضاف مع الموآد المضادة‎ os مضاد للأكسدة‎ 
فإنها تزيد من فاغليتها الضادة للأكسدة لذا فإنها‎ (BHT «BHA « الإأسكوربيك‎ 
تستخدم كثيرا مع المواد المضادة للأكسدة لعدم أكسدة الزيت أو الدهن فى‎ 
agin الأغذية التى تحتوى على تسبة عالية‎ 
(polyphosphates , orthophosphates) أملاح الفوسفات‎ M calum 
الضاف إلى المنتجات الغذائية للإرتباط بأيونات المعادن‎ ША за 




















ترنخ أو أكسدة الشيتامينات بالمنتجات الغذائية : ظ бы, lag‏ 
| تخسن نكهة المواد الغذائية 
Flavour Adjuncts |‏ 


لعب المو ادا الخامضية أو المواد aga заз ашала‏ فئ نكهة العديد من 
جات الغذائية فبدوتها نجد أن بعض الحلوى والجيلى والمشروبات الغازية 
1 الغازية تبدو mST‏ أو نكهة حيث Gi‏ الور dest‏ عن Scd‏ 
"RET Г‏ ظهورها فى المنتج . 

заб‏ كل هادة من المواد الحا مضية بنكهة معينة بالإإضافة إلى فعلها فى رفع 
Ш 4а pa‏ حيث sg‏ أن حمض tartaric acid‏ له نكية تقارب نكية العتب 
جمد الفوسفوريك phosphoric acid‏ تقارب نكهته نكهة الكولا - وتستخدم 
حفاضص malic , fumarie , citric‏ عند delice‏ العديد من مشر وبات الفاكهة 
(Liebrand, 1978‏ - 

(i‏ زيادة القيمة الغذائية للمنتجات الغذائية 

Fortification 
إضافة المواد الحامضية إلى حفظ القيمة الغذائية للمنتجات الغدائية‎ soe 
سرعان‎ ascorbic acid فلقد و جد ان المنتجات الغذائية المحتوية على‎ Lal] AR 
فقد‎ et =° Ps اه مما‎ ORE acid 0 ا : إلى‎ Sues هذا‎ ч ا‎ 
كذلك : تدم‎ = Me" هذا‎ E مم‎ ер =s شو راج الغذائى‎ 


كالسيوم أو D aba‏ والكولين Choline‏ . 
تحسين الخواص الطبيعية للمنتجات الغذائية 
Viscosity and Melting Modifiers‏ 
تؤثر اواد الحامضية تأثيرا ملحوظا على الخواضن l‏ العجين 
جد أن إضافة acetates , succinates‏ تتفاعل مع بروتينات الجلوتين مما Хн‏ 
де‏ شكل وقوام منتجات الخبيز - كذلك تؤثر المواذ الحاقضنية على خص ص 
al‏ عند إضافتيا إلى الجبن: ؛ المر جرين» الحلوق . 


ى أملاح أو إسقرات الأحماض لتدعيم النتجات الغذائية الدب أو 


Y 





المواد المضافة “asla‏ — 
تعمل المواد الحامضية أيضا على : 
)`( تثبيت مختلف المستحلبات عند معالجة اللخم لتحسين اللون والنكهة 
وخواص الحفظ (0s‏ 
aie (Y)‏ تجمع مكونات المخاليط الجافة . 
(Y)‏ تحسين-خواض السجق المدخن .. 


. حفظ الغذاء حيث ترش على مواد التغليف‎ (š) 
. إذابة مكونات اللبن المترسبة على أسطح الأجهزة‎ (г) 
(ب) تقسيم المواد المضافة الحامضية‎ 





- شكل ) ( تيم الأحماض المخقفة النتخدمة فى التصنيع الغذائى‎ mae 
أحماضل عضترية‎ ША حيث تقسم هذه الأ حفاضن إلى مجموعتين رئيسيتين‎ 
. وأحماض غير عضوية‎ 







“FOOD ACIDS | 










INORGANIC 


phosphoric acid 
Hydrochloric acid 
Sulfuric acid 






Benzoic acid Sorbic acid Ascorbic acid z 
Caprylic acid Gluconnlacione Cystein 
Butynric acid Glutamic acid 





Monocarbax ylic acids 





Acetic acid Succinic acid Citric acid 


Propionic acid Fumaric acid 
Lactic acid pute id 
Adipic acid 


شكل (A)‏ تقسيم الأحماض المستخدمة فى الصتاعات МАШЫ‏ 

























ير 





sag‏ الثانى 


(ج) المواد الحامضية شائعة الإستخدام 
Commonly Used Food Acidulants‏ 
Phosphoric Acid and Phosphates (1)‏ 
° تستخدم احماض polyphosphoric , orthophosphoric‏ و املاحها 
للكالسيوم؛ البوتاسيوم + الصوديوم + والأمونيوم كمواد مضافة للاغذية . , 
ويوضح جدول )١(‏ المجاميع المختلفة لأملاح هذه الأحماض حيث تصنف طبقا 
لخواصها الوظيفية . | 
جدول )١(‏ 
أملاح حامض الفوسفوريك المصرح بإستخدامها فى الصناعات الغذائية 
أملاح لها أكثر من إستخدام "Miscellaneous and / or General Purpose Food Additives‏ 
Phosphoric acid‏ 
Ammonium phosphate (mono- , dibasic )‏ 
Sodium acid pyrophosphate‏ 
Sodium aluminum phosphate‏ 
Calcium phosphate (mono- , di , tribasic )‏ 
Sodium phosphate (mono- , di , tribasic )‏ 
Sodium tripolyphosphate‏ 
Sequestrants‏ 


Calcium hexametaphosphate _ 
Calcium phosphate (monobasic ) 
Dipotassium phosphate 

Disodium phosphate 

Sodium acid phosphate 

Sodium hexametaphosphate 

Sodium metaphosphate 

Sodium phosphate (mono-, di , tribasic ) 
Sodium pyrophosphate 

Tetrasodium pyrophosphate 

Sodium tripolyphosphate | 
Nutrients and / or Dietary Supplements اح مغذية‎ 
Calcium glycerophosphate 

Calcium phosphate (mono-, di , tribasic ) 
Calcium pyrophosphate 


Magnesium phosphate ( di, tribasic ) 

Manganese glycerophosphate 

Potassium glycerophosphate 

Sodium phosphate (mono-, di , tribasic ) 

Emulsifving Agents 

Monosodium phosphate derivatives of mono- and di glycerides 






PESE T E ————_—__—_ Z 


يعتير حمض الفوسفوريك ouis‏ المواد الحافضية المضنافة للأغذية على 
(Е »‏ هن أنه يعتبر أقوى al oll ЗА‏ حيث wey‏ إضافتة إلى خفضن ال pH‏ 
E‏ كبيرة - يستخدم الحامض فى معظم المشروبات الغازية (الكولا ë‏ 
البيرة) وقي صناعة الجبن ولضبط ال pH‏ فى صناعة البنيزّة كذلك يستخدم 
لقذعيم ical y‏ الأغذية الجافة هثل إضسافته إلى الذقيق لزيادة نشاط мА‏ 
ويستخدم لمفاذلة الصودا المستخدمة فى تقشير تقشير الفوآكه » ويستخدم لترويق 
وتحميض الكولا چين عند إنتاج الجيلاتين + ويستخدم لتنقية الزيوت النباتية e‏ 
mmm сы‏ .والجيلى . 
monocalcium phosphate , diale phosphate , Myers aluminum‏ 
phosphate, sodium acid pyrophosphate‏ 

: a gil للمخاليط | تضاف إلى الدقيق لتحسين جودة الخبز‎ c sas 
. baking powders , leavening mixtures 

disodium phosphate a‏ عند صناعة uel‏ كريم > والگاستر د 
المجمد Sus‏ تضاف الشيكولاتة أو الكاكاو كمكسبات نكهة . 

= وغير‎ a » — الفوسفورياك‎ aven pe 


Hydrochloric Acid (Y) 
ur VE فى مجال‎ Eee الهيدر وكلوريك بصورة‎ ее [usu 
m التى تستخدم فى‎ gl لتحليل بعض‎ ais ويستخدم‎ ٠ "ipaa 
com syrup š pall البروتين والنشا ويستخدم فى إنتاج مستخلص‎ са الغذائية‎ 

حيث يقوم بتحليل نشا الذرة . 
Sulphuric Acid (Y)‏ 
pM‏ حامض الكيريتيك Ый‏ لتحليل نشا الذرة عند إنتاج مستخلص 
الذرة corn syrup‏ . 
Acetic Acid and its salts (1)‏ 
يستخدم eiua oneal‏ (الخليك) كمادة حامضية «محمضة» & لتحسين 
44601« كمادة تضاف لضبط ال i pH‏ كمادة مهمة فى صناعة التخليل ‹ 





C C G ff “+‏ ا ا 


يستخدم حامض البروبيونيك وأملاحه لتثبيط نمو ونشاط البكتريا والفطريات 
فى منتجات الخبيز والكيك والجبن.المطبوخ.. تضاف أملاح حمض البروبيونيك 
إلى العجين بدون التاثير على نمو ونشاط الخميرة . 
Lactic Acid and its derivatives (*)‏ 

يستخدم حامض اللاكتيك كمادة محمضة» ومثبط لنمو ونشاط e Эу Д‏ 
ولعالجة بعطن المواد الغذائية » ولتحسين النكهة فى بعض النتجات > ولضبط pH‏ 
المنتجات الغذائية » ويضاف فى ضناعة التخليل + ويستخدم Lal‏ كمذيب . يستخدم 
فى صناعة cua JM‏ الجيلى » الشريات «cg yall Ls a ٠‏ الشروبات . 
حامضية خفيفة بدون التأثير على النكهة الطبيعية للفاكهة فى بعض الحلوى 
المجعدة )1983 (Doores,‏ - 

يستخدم ملح الكالسيوم له للمحافظة على صلابة شرائح التفاح أثناء التصنيع » 
للمحافظة على لون الفواكه сууу mall‏ لتحسين خواص اللبن االجفف واللبن 
المكثف ومنتجات الخبيز . LOIU‏ 

مشتقات حمطن اللاكتيك مثل إيثيل إستر حمض اللاكتيك يستخدم كمادة مكسبة 
للنكهة ‏ ملح الصوديوم الأحادى له يستخدم كمادة إستحلاب وكمادة محسنة للنكهة 
وكمادة محافظة على الرطوبة > وللمساعدة فى عمليات التقشير » ولضبط РАЈ‏ . 
Succinic Acid and Ѕиссіпіс Auhydride (V)‏ 

يستخدم حمض السكسينيك كمادة مصنة للنكهة ولضبط ال pH‏ وتحسين 
ليونة العجين فى صناعة الخبيز تقيجة تفاعله مع البروتين . 

تستخدم مشتقاته كمواد محسنة للنكهة وتعمل مع زيت البرافين كطبقة 
حامية للعديد من الخضروات و الفاكهة". يستخدم succinylated gelatin‏ فى 
صناعة كبسولات المواد المكسبة للنكهة - ويستخدم Dioctylsodium‏ 
sulfosuccinate‏ كمادة مكسبة للنكهة فى المخاليط الجافة لمشروبات الكاكاو 
„зз ш,‏ كعامل مساعد فى صتاعة Gull‏ وكمادة مستحلبة لزبدة الكاكاو فى 
الشروبات غير الغازية ٠‏ 


يستخدم succinostearin‏ كمادة مستحلبة عند صناعة الكيك ¢ مخاليط الكيك ؛ 





ل ل لس _ ل ال ادالاق EENEN E‏ 
يعتبر حمض الفوسفوريك أرخص المواد الحامفضنية المضافة فلا 
الرغم من أنه يعتبئر "nU‏ هذه ol JM‏ حيث gop‏ إضافته إلى خفض ال pH‏ 
يود أ كبيرة = ailal jo dm‏ فى gen pus‏ ربات الغازية (الكولا « 
ез‏ ولحفظ الأغذية الجافة ашы ia‏ إلى T‏ زیا m‏ 
وتحميض الكولا جين عند إنتاج А а, ‘ gem‏ 
ويستخدم أيضا فى صناعة المربي والجيلى ` 9 
تستخدم أملاح حمض القوسفوريك "t die‏ — 
te , dical n m phosphate , sodium aluminum‏ 











كمكونات للمخاليط التى تضاف إلى pm‏ £ تحسين جودة ألخبز التائج مش : 
baking powders , leavening mixtures‏ „. 
mien‏ دوي ws EE Biin‏ ‹ والكاسشترد 
يستخدم حمض "m"‏ غاا m » HEE‏ وغير الكحولية 
الغازية. . تستخدم أملاج all‏ غات 3134 Ac ua Ше catal‏ الجين المطبوخ . 
Hydrochloric Acid (Y)‏ 


استخدام حامض الهيدر وكلوريك بصورة مباشرة فى مجال الأغذية قليل 
جدا ولكنه يستخدم СУ‏ العديد من أملاح الكلوريد التى تستخدم كمواد مضافة 
للأغذية . . ويستخدم كذلك لتحليل بعض المواد التى تستخدم فى الصتاعات 
الغذائية مثل البروتين والنشا ويستخدم فى li]‏ مستخلص الذرة com syrup‏ 
حيث يقوم بتحليل نشا الذرة . 
Sulphuric Acid (©)‏ 


يستخدم حامض الكبريتيك فقط لتحليل نشا الذرة عند إتناج مستخلص 
الذرة corn syrup‏ . 
Acetic Acid and its salts (f)‏ 


يستخدم FN Quas ls‏ (الخليك) كمادة حامضية «محعضة» ‹ لتحسين 
pales ša Sñ‏ تضاف لضبط ال pH‏ + كمادة مهمة فى صناعة التخليل : 


di 
- —— 


s | ae 


تحسالياب الثانى To‏ — 





. (icing) الطبقة السكرية البيضاء التى تضاف على سطح الحلوى‎ ДЫЙ 

E‏ مشتقات عديدة من هذا الحامض ترش على ورق التعبئة dya‏ تعمل على 
كم ail]‏ مادة التعبثة والمادة الغذائية أو ترش على الأسطح التى تلامس 
«аЙ‏ ويفضل ألا تلتصق به 

Succinic anhydride > E‏ يعتبر مادة نموذجية للمساعدة على تخمر العجين 
تضاف الى baking powders‏ حيث أنها تتميز بمعدلها البطئ لإنتاج الحامض 
elit‏ خلط العجين dye‏ يجب الاتتفاعل المادة المساعدة على تخمر العجين مع 
най‏ فى المخلوط قبل أن يصل mill‏ إلى مرحلة الخبز + وزيادة معدل إنتاج 
— على درجات الحرازة العالية اثناء الخبز يضمن الإنتاج الستمر لثانى 
c‏ يد الكربون وينتج ملح له قيمة غذائية نتيجة تفاعل الحامض مع الصوذا — 
تخدم Ül succinic anhydride‏ كمادة مزيلة للماء فى مخاليط الأغذية 




























Fumaric Acid and its salts (À 
يضفى حمطن الفيوماريك النكهة الحامضية على الأغذية حيث أنه من أكثر‎ 
الصلبة حنامضية . يعتبر سهل الخلط مع المواد المحمضة الأخرى‎ уз 
زيادة النكهة الحاسضية للأغذية:: يستخدم كثيرا فى مشروبات عصائر‎ ду 
ويدخل فى تركيب‎  ىكسيولا‎ ٠ للكيك‎ АШШ المؤاد‎ ٠ هة » حلوى الجيلاتين‎ 

يد من الحلوى والمستطبات والمواد المحسئة لصفات العجين . 

ش الفيوماريك يقل أو يمنع التركيب الصلب أو المطاطى للحلوى казый‏ 
ылуу olds acd one‏ :` 
صاص الرطوبة يجعله مكون ذو قيمة عالية يستخدم لإطالة مدة Bis‏ مخاليط 
ag‏ الجافة . 
يعتبر حمض الفيوماريك من المواد الجيدة المضادة للأكسدة حيث يستخدم لمنع 
ел. аала айда ы ўа ;‏ الكسرات УЧ).‏ 
8 لاغذية الخضراء ومنتجات السلك . 






В‏ _ سيط !واد لضاف ةالعام|ضية 


-يضاف Ferrous fumarate‏ إلى الأغذية لزيادة محتواها من عنصر الحديد. 
- تستخدم العديد من مشتقات حمض الفيوماريك فى الصناعات الغذائية - 
حيث يستخدم salas Sodium steary! fumarate‏ محسنة alia]‏ العجين ¿ كمادة 

محسنة لصفات asd anl‏ المحففة . 

بعض المشتقات الأخرى تستخدم كمكون لواد لصق العبوات أو تضاف إلى 
ورق تغليف الأغذية الجافة أو تضاف إلى الأسطح التى تلامس الغذاء . 
Malic Acid and Malic Anhydride (5)‏ 

لخادم حامضن الماليك i masa pilas‏ ومحسنة للنكهة ù‏ ولضبط pH‏ 
المادة الغذائية » ولمنع الأكسدة а‏ حيث يضاف إلى المشروبات غير الكحولية 
وإلى اللبان والنتجات الجيلاتينية « البودينج » المربى ٠‏ الحلوى ؛ العصائر . 
بضاف بنسبة اقل من تلك المضافة من حمض الستريك لإعطاء نفس النسبة.من 
الحموضة + ويستخدم كثيرا لمنع تغين لون الفاكهة إلى اللون البنى.. 

- يستخدم Ethyl, isopropyl esters‏ لحامض الماليك لتحسين خواص BS‏ 
بياض البيض :والجيلاتين فى الحلوئ ذات الرغوة . 
Tartaric Acid and its salts (1)‏ 

mM‏ حامض Tartaric‏ 3305 محمضة > وللمحافظة على قوام المواد 

الغذائية + ومحسنة للنكهة « وللمحافظة على رطوبة المواد الغذائية ؛. ولضبط ال 
«pH‏ ولتجميع أيونات المعادن الحرة المؤجودة فى الأغذية . 

يضاف للمشر وبات بطعم العتب والليمون حيث يحسن من خواص النكهة 
بها ويضاف أيضا للمربى والجيلى والحلوى حامضية النكهة ويستخدم بنسب 

— يضاف حامض Tartaric‏ وملح monopotassium‏ له إلى المواد المخمرة 
للعجين Sys baking powders Jia‏ أن الذوبان المحدود Lal‏ فى الماء البارد 
ينع حدوث تخمر سريع أثناء خلط العجين 

Tartaric pee la. Lj E r y‏ كمادة mE $a SW sal ma‏ يملع 



































ساسالباب الثانى - 2-35 
ظهور النكهة الزنخة فى المنتجات الدهنية . 
Adipic Acid (\ \) š‏ 





يستخدم حامض Adipic‏ كمادة محسنة للنكهة i‏ ومساعدة على التخمر > 
ولضبط ال pH‏ يضفى هذا الحامض pah‏ حامضى خفيف للأغذية حيث 
يضاف إلى المنتجات المطعمة بنكهة العنب ليضفى إليها نكهة حامضية تستعر 
dada cá gl‏ . 

يستخدم كثيرا فى حلوى الجيلاتين « ومشروبات الفاكهة السائلة أو 
٠ 212.400‏ ويضاف إلى baking powders‏ + ويحسن من خواص الذوبان 
_والقوام للجبن المطبوخ » ويحسن من خواص الخفق للمنتجات иле Le‏ 
ابياض البيض + ويستخدم عند تعبثة الخفضر وات € ويرتبظ مع أيونات 
ОЗЫ‏ فى الزيوت الغذائية e‏ ويضاف غند صبئاعة البسكويت لإغطاء EN‏ 
Citric Acid and its salts (М)‏ 
| يشتخدم حامض الستريك كماذة محمضة » ولمعالجة اللون فى بعض 
шша] у, АВВ‏ النكهة » وكعامل مضاد للأكسدة + يستخدم هذا الحامض 
AS assa‏ فى الآيس كريم + الشربات ٠‏ الشروبات المجمدة « السلاطات» 
٠ ¿ Sun ш‏ وفى المربى والجيلى » وفى الخضروات العلبة بينما يستخدم 
رات الكالسيوم للمحافظة على صلابة الفلفل € البطاطس » الطماطم , 
іш‏ التصنيع .. ويستخدم كمادة مضادة للأكسدة فى منتجنات 


ET La, c —u الألبان‎ Р T A asa كفادة‎ NOM а EE 
——— Á—— 

: الجين الكوخ‎ à 
p د الحم سي كيد‎ 
naci مركب الداى .اسيتيل ينتج من حمض الستريك لذااقإن‎ Ob وق‎ 


EU 
الستريك يلعب دورا غير مباشرا فى تحسين نكهة منتجات الألبان المتخمرة.‎ 

يعتبر حمض الستريك من المواد الحامضية المهمة فى isla‏ المشروبات 
الغازية حيث يضفى عليها نكهة الليمون المحببة كذلك يضاف إلى المشروبات 
غير الغازية ذات النكهة غير الطبيعية «نكهة صناعية» ويضاف أيضا فى 
صناعة الويسكى بغرض ضبط الحموضة ومنع العكارة وتثبيط عمليات 
الأكسدة . يستخدم حمض الستريك تجاريا وعلى نطاق واسع كمادة مبضادة 
للأكسدة وتقلل من تفاعلات اللون البنى : 
Benzoic Acid and its salts (Yf)‏ 

يستخدم حمض البنزويك وبنزوات الصوديوم لحفظ الأغذية والمشروبات 
ll‏ لها pH‏ طبيعى أقل من о‏ ؛ أو-تلك التى من الممكن خفضن PHN‏ بها إلى 
هذا النطاق بإستخدام مادة محمضة ...يقبط تشاظ البكتر امن aai‏ 
Місгососсасеае , Entérobacteriaceae , Bacillaceae‏ ويشبط تشاط gl‏ \ 4 
عديدة من الخمائر والفطريات ( 1993 (Chipley,‏ » 

يستخدم Leal‏ كل من حمض البنزويك وبنزوات الصوديوم في حفظ 
الشروبات الغازية وغير الغازية وثمار الفاكهة والعصائر وصفار البيض 
UI‏ أو الكامل والمرجرين والمايونيز والمستارد والمخللات ومنتجات الخبيز 
ومنتجات الصلضة والكاتشاب . 
Sorbic Acid and its salts (V)‏ 

يستخدم حمض السوربيك وأسلاحه لحفظ العديد من المنتجات الغذائية 
وبعض الأدوية ومنتجات التبغ - أملاح السوربات لها تأثيز مثبط لنمو ونشاط 
الخمائر والفطريات والبكتريا وخاصة المرضية منها ؤلقد وجد أن أملاح 
السوربات ليس لها تأثير مثبط لنشاط بكتريا улл‏ اللاكتيك لذا تضاف أثناء 
عمليات التخمر اللاكتيكى لتثبيط نمو وتشاط الخمائر . 

v—‏ حمض السوربيك وأملاحه hial‏ منتجات التخليل والمايونيز 

والمرجرين والسلاطة والتوابل ومنتجات الشريات وثمار الفاكهة والعصائر 


والمربات والفاكهة المجففة ومنتجات البيرة والويسكى وجين الكوخ والزبادى 
والقشدة المتخمرة ومنتجات اللحوم والدواجن والأسماك وبعض منتجات الخبين. 
Caprylic Acid (Ye)‏ 

يضاف إلى منتجات القبيز والجبن والدهون والزيوت ومنتجات الألبان 
المجمدة والحلوى والوجبات السريعة بصفة عامة - حيث يضفى حمض 
الكابزليك نكهة حلؤة محببة تشبه نكهة الجبن أو الزبد إلى الأغذية الضاف 
إليها ء ويستخدم Lal‏ كمادة مثبطة لنمو ونشاط الميكروبات حيث يتم رشه على 
السطح الداخلى للعبوات المغلفة للجبن . 

Butyric Acid (1%) 


| يضاف كمادة محسنة لنكهة بعضل الشرربات الكولية [S all ole,‏ 
الحلوى والشربات — كذلك يعتبر ali enl ¿usss‏ من المواد الكيماوية 
PU‏ | تدخل فى تصنيع العديد من المواد المضافة للاأغذية مثل مواد 
ль ў‏ أو المواذ اللضافة لتحسين lis‏ العنجين . 

Ascorbic Acid (Vitamin C) w 

Аш. 1‏ إلى الأغذية بهدف تثبيط نمو ونشاط الميكروبات وكذلك بهدف 
АЙ‏ حدوث تفاعلات الأكسدة بها - ويفضل الإستفادة منه كمادة مانعة للأكسدة 
sa‏ يتأكسد iran‏ الإسكورزبيك Vay‏ من أكسدة مكون من'مكؤتات المادة 
الغدائية كذلك فإن استخدامه يزيد من فاعلية المواد الأخرى الطنادة للأكسدة 
آلتی قد تضاف أيضا أثناء التصنيع مثل BHT , BHA‏ . 

يستخدم كمادة مهمة عند معالجة اللحوم حيث يختزل النيتريت مكونا 
dehydroascorbic acid, nitric oxide‏ ويتفاعل nitric oxide‏ مم بروتين ال 
myoglobi‏ فى الظر وف المختزلة مكونا nitrosomyoglobin‏ ذو اللون الأحمر 
يز للحوم المعالجة . حامض الإسكوربيك يسرع أيضا من تكون اللون 
ريساعد على ثباته. 



























يضاف حامض الأسكور abo‏ وأملاحه للصوديوم والكالسيوم إلى المواد 
الغذائية بهدف حماية ru Vit С‏ الأكسدة حيث وجد أن إضافة الصورة 
(isomer DID‏ من حمض she Vl‏ 5 بيك الى المواد الغذائية تحمى Vit. C‏ من 
الأكسدة حيث أنها أسرع فى الأكسدة منه . كذلك وجدان إضافة حامض 
الستريك أو حامض اماليك تثبط أكسدة الشيتامين وبالتالى تقال من نسبة الفقد 
فيه . 

. يضاف Lol‏ حامض الإسكوربيك إلى المواد الغذائية بهذف إيقاف نشاط 

التفيرات الإنزيمية اللونية التى تحدث فى الفواكه والخضروات . 
Glucono - Š - Lactone (YA)‏ 

جلوكونو Чэ‏ لاکتون هو أحد مشتقات الجلوكوز ويحضر إماابأكسدة الجلوكؤز 
بواسطة bromine water‏ أو فى Acetobacter suboxydans LS)‏ . 

يستخدم فى تصنيع اللحوم Cun‏ يضاف عند صناعة السجق بديلاً لإضافة البادئ 
البكتيرى وكمادة مسرعة لعملية الإستؤاء.» ау‏ المواد المسببة للتخمر + 

Jas;‏ جلوكونو a LCV Udo‏ تزكيب العديد من مركبات التنظيف:نظرا 
لقدرته على تفريق الأيؤنات ولذلك يستخدم فى صناعة الألبان АЙ‏ تكون الرواسب 
اللبنية على أسطح المبادلات الحرارية ме‏ صتاعة البيرة ай‏ تكون رواسب البيرة . 
Amino Acids (M)‏ 

على الرغم من وجود الأخماض الأمينية فى هذا الجزء الخاص بالمواد 
الحمضية إلا أنها لاتستخدم كمادة مخمضة وليس لها الخواص الوظيفية 
للأحماض المعدنية . 

تستخدم العديد من الأحماض الأمينية الأساسية لتدعيم أو زيادة القيمة 
الغذائية للمنتجات الغذائية فعلى سبيل المثال يضاف الحمض الأمينى ليسين 
للمنتجات الغذائية الناتجة من دقيق القمح لتحسين القيمة الغذائية للبروتين ٠‏ 
كذلك يستخدم الخمض الأمينى سيستين ومشتقاته لتحسين خواص العجين فى 
унайлы‏ - ويستخدع الحمض الأمينى جلوتاميك فى تحسين النكهة فى 
























pul obi 
المواد المضافة الحامضية فى الصناعات الغذائية‎ m 
General Applications in Foods 
يعتمد استخدام المواد المحمضة المختلفة فى المنتجات الغذائية اعتمادا أساسيا‎ 

على ماهو مطلوب فى المنتج النهائى » ونظرا لإختلاف الخواص الوظيفية 
P‏ اد الخمضة فإنها تستخدم فى معظم المنتجات الغذائية لتحسين جودتها » 
ويعتمد الإختيار الأمثل للمادة الملحمضة على كل من خواصها الوظيفية وتكلفة 
استخدامها . 
Í‏ عادة ما تستخدم الموادالمحمضة كمواد محسنة الطعم والنكهة === 
مضادة pail‏ ونشاط البكتيريا مما يزيد هن مدة is‏ المنتجات الغذائية . 
ol al‏ المحممضة تستخدم كعوامل مضادة للأكسدة ففى الأغذية الدهنية ler‏ 
abil‏ د المخمضة لتتفاعل مع cali yl‏ المعادن مما = حدوث أكسدة للدهن بالمنتج 
x‏ ` ذائى . وتستخدم أيضا للمحافظة على اللون وتقليل العكارة وتحسين خواص 
уз gill‏ وتحسن من خواص الشّوائل Aia y lia ls‏ إلى استخدامها فى 
Дає‏ أت التخمر وكمواد إستحلاب ولزيادة القيمة الغذائية للمنتجات الغذائية . 
Í‏ وفيما يلى سوف تناقش بإختصار إستخدام المواد المحمضة فى الصناعات 
43134 المختلفة . 
(i‏ امشروبات 

Beverages 
التى لها أهمية‎ Ancona تستخدم صناعة المشروبات كميات كبيرة من المواد‎ _ 
ة فى هذه الصناعة حيث تعمل على وجود التوازن فى النكهة بين كل‎ — 
كو نات الغذائية & تثبيط نشاط الميكروبات مما يزيد من قوة حفظ المنتج‎ 
الإرتباط بأيونات المعادن المسببة لتغير لون ونكهة العديد من‎ а 
E 
المشرويات الغازية‎ | 
الغازية عن طريق إعداد شراب مركز يتم تخفيفه فيما‎ ш, pall تنح‎ 


a Sh 


OO 


بعد باستخدام ele‏ غازى carbonated water‏ وبسبب قدرتهم العالية على 
الذوبان فإن أحماض ستريك ؛ ماليك . فوسفوريك c‏ تارتاريك عادة 
ماتستخدم عند صناعة المشروبات الغازية ٠‏ يستخدم حمطن الفوسقوريك فى 
الغديد من الشروبات القازية مثل الكوكاكولا ونظرا لوجود oes‏ 
الفوسفوريك فى العديد من الفواكه فإنه يختلط جيدا مع مركبات التكهة فى هذه 
المشروبات وكذلك يستخدم حامض ستريك فى سعظم نكهات المشروبات غير 
الكحولية بينما يستخدم حامض تارتاريك فى المشروبات بنكهة الغنب فقط وذلك 
سيت АЛЬ А06‏ . 

يستخدم Lgl‏ ملح الضوديوم لحمض الستريك (سترات الصوديوم) فى 
صناعة المشروبات الغازية بهدف تقليل حدة الطعم ua Lal‏ عند إستخدام 
كسيات كبيرة هن الحامض وإعطاء الطعم البارد والمحافظة على الصفات 


(1) المشروبات غير الغازية 


Noncarbonated (Still) Beverages 
لايتم‎ sabe تشمل هذه المشروبات عصائر الفاكهة الختلفة وحيث أنهنا‎ 
تصنيعها فى صورة غازية لذا فإن خاصية القدرة العالية على الذويان للمواد‎ 
المحددة لإ ختيارها فى هذه الحالة كما هو الحال فى‎ А! gall الحعضية لفت من‎ 
وعادة ماتستخدم أحماض الستريك » ماليك ؛‎ ٠ الغازية‎ cols pall حالة‎ 
لقدرته‎ i تارتاريك وأحيانًا الفيومناريك ولكن الأخير يضاف مع الرج‎ 
: الذوبان‎ Де الضعيفة‎ 
المشروبات المجففة‎ (Y) 
Powdered Beverages 
« ماتشتخدم أملاح القوسفات الجافة عند صناعة المشروبات المجففة‎ Ша 
monocalcium phosphate, monosodium phosphate, وهن هذه الأملاح‎ 
وعادة ماتنتج كمية كبيرة من الفقاقيع الغازية عند‎ hemisodium phosphate 
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حبسالياب الثانى 
AL zal‏ المشروب المجفف إلى e ul‏ العادى وترجع هذه الفقاقيم الغازية إلى 
б monosodium phosphate « monoammonium carbonate yyy‏ 
hemisodium phosphate‏ . تستخدم أملاح tricalcium phosphate‏ لتحسين 
خواص الإنسياب لهذه الشروبات حيث تحسن من تجانس توزيع حبيبات 
المشروبات المجففة ` 
)#( المشروبات المغذية 
Nutritional Beverages‏ 
cen pec‏ المشروبات الصنعة بغرض تحسين القيمة الغذائيّة أو لأخراضن 
АЛА‏ خاصة عظيمة الإنتشار هذه الأيام - هذه المشروبات لابد وأن تدعم 
بالعديد من الأملاح المعدنية والقيتامينات حتى تفى بالإحتياجات المصنعة من 


تستخدم أملاح , sodium iron pyrophosphate, ferric pyrophosphate‏ 
feric orthophosphate‏ كمصدار للحديد في هذه المشز رابات . وغادة هاتستخدم 
ملا calcium phosphates c‏ كمصدر للكالسيوم والفوسفور D — a‏ 
polyphosphoric мав‏ لتكون معقد مع ايونات المعادن ولتعمل على ثبات 
ascorbic acid‏ وئبات اللون المضاف إلى اللشروبات المدعمة يفيتامين © . 
laa‏ الحبوب ولمخبوزات 

Cereal and Baked Products 
عمليات التخمر‎ 3l. 5 تستخدم المواد المحمضة فى منتجات الحبوب بغرض‎ ' 
. وتحسين صفات العجين‎ pH اج الغاز وضبط ال‎ 


Leavening Uses 
TEY قعتمد عملية التخمير الكيماوى على تفاعل حامض مع ملح كر بونات‎ c 
الخلط أو‎ ae: قات أكسيد الكريون فى العجين وبالإضنافة إلى هنذا فإن‎ 
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لواذ -uab Acad‏ 
العجن نفسها تساعد على خلط الهواء مع العجين — يتمدد الهراء وغاز ثانى أكسيد 
الكربون أثناء الخبيز وينتج منتج خفيف هش يزيد من قابلية الستهلك علية. 
خصائص المواد المحمضة المستخدمة فى هذا المجال : 

)1( التحميض للمساعدة على إنتاج فقاقيع من غاز ثانى أكسيد الكربون الذى 


. الأمثل للمنتج‎ pH ضبط ال‎ (Y) 
التفاعل مع بروتين الدقيق بهدف تحسين خواص المطاطية واللزوجة‎ (Y) 


)£( تحسين خوراص الحجم š‏ والقوام i‏ والطعم للمنتج . 
وسوف نناقش بإختصار led‏ يلى الاستخدامات المختلفة للمواد الملحمضة 


المستخذمة فى مثتجات الحبوب ° 


Baking Powders 
حامض‎ » là gall يتكون مسحوق الخبيز من خليط من كميات معينة من‎ 
مثل النشا تمنع تفاعل كل من الصودا وحامض التخمير‎ АШ ومادة‎ ٠ tops 
على‎ ZYY أثناء التخزين + ويحتوى مسحوق الخبيز على كمية من الصودا تنتج‎ 
. الكربون‎ aged الأقل من وزن المسحوق ثانى‎ 
يوجد نوعين من مسحوق الخبيز أشهرهم وأكثرهم إستخداما هوالنوع‎ 
monocalcium : والذى يحنتوى على‎ "double-acting" المزدو ج الفاعلية‎ 
حيث يتفاعل‎ sodium aluminum sulphate (SAS) « phosphate (MCP) 
ومسحوق‎ . Juill Adae أثناء‎ SAS أثناء عملية الخلط أو العجن ويتفاعل‎ MCP 
أو المحدود الفاغلية ويطلق عليه أيضًا‎ "single - acting" الخبيز الآخر هو‎ 
monocalcium „Ae ويحتوى‎ phosphate أو‎ tartrate ال‎ JH T مدر‎ 
sd aal (أو‎ tartaric acid أو‎ | 
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مخاليط النبيز الجاهشزة : 

تتميز مخاليظ الخبيز الجاهزة بأنها اقتصادية وتوفر للمستهلك الراحة 
وتعطى منتج Cla culi call aa pa‏ ؛ وتحتوى هذه المخاليط على كل المكونات 
التى يحتاجها إنتاج المنتج النهانى ولايبقى فقط سوى إضافة ell‏ أو أي مكونات 
خاصة مثل البيضص أو shortening sal, isl‏ «المقصرات» . 

تحتوى معظم مخاليط الكيك الحديثة على تركيبات مختلفة بهدف إنتاج 
tia‏ كبير الحجم له أفضال قوام وأفضل شكل . 

بالإضافة إلى دور المواد المحمضة فى زيادة عمليات التخمر غند صناعة 

منتجات الحبوب فإن لها استخدامآتا cs SL‏ ينها : 
| تستخدم المواد المحمضة مثل أملاح الفوسفات لتحسين خواص بروتين 
C all‏ يعتمد th‏ التفاعل على خصائص العجين والخصائص الكيميائية لكل 
> أملاح الفوسفات وبروتين الجلوتين . 
Inhibition of Enzyme Activity‏ 
дыз‏ المحسضة نشاط:الإنزيمات المسببة لأكسدة الدهن فى عجين 


للأكسدة 

Antioxidant Activity 
تكون‎ gia تفبط المواد الحمضة عمليات الأكسدة فى منتجات الحبوب مما‎ 
Nok 


تثبيط النمو الميكروبى 
Inhibition of Microbial Growth‏ 
تعمل المواد المحمضة فى alaia‏ الحبورب على منع نمو ونشاظ الميكروبات 
المسيبة للقساد بها.. 


تدعيم منتجات الحبوب بعناصر المعادن 
ом‏ إضافة أملاح الخديد والكالسيوم وأحيانًا الفوسقاتاللأخماض “غير 
العضوية لمنتجات الخبيز على تدعيمها بهذه all‏ المهمة ЛЗ‏ 
تقليل وقت إستواء أو طبخ الحبوب 
Decreasing Cereal-Cooking Time E^.‏ 
ш I cis ui ECT‏ الوقت اللاز م لطبخ العديد من 
الحيوب مثل الأرزء الشعير шылу. йз‏ أيمتناأملاح الفوشفات لخفض 


وقت طبخ العديد من البقوليات . 
)>( صناعة الحلوى 


Candy Making 
معظم المواد الحمضة المستخدمة فى صناغة الحلوى تستخدم فى صناعة‎ 
يستخدم كل من‎ JUU الحلوى الصلبة ولغرضص إضفاء النكهة فقط + فعلى سبل‎ 
بالإضافة:إلى‎ w al ШЫН بسبب خوراص الذوبان‎ Citric « Malic حامض‎ 
النكهنة الحامضية التى يضفيها كل منهما على الحلوى - يستخدم حامض‎ 
لإضفاء نكهة الغنت علئ الحلوى أو حينما تكون هناك رغية فى إنتاج‎ Tartaric 
الحلوى منصهرة‎ AES تكرن‎ Laie عالى الحموضة . تضاف الأحماض‎ asa 
وبعد تفيل الرطوبة بها إلى أقل من١ 7 وذلك لتقليل إضافة الماء وتجول‎ 
السكروز . وتضاف الأحماض بعد الطبخ عند صناعة منتجات اللبان والچيلى‎ 
. من النشا أو الآجار بهدف إضفاء النكهة على المنتج‎ 


















(ә)‏ حلوى الجيلاتين 
Gelatin Desserts‏ 
تعتمد نقطة تكون КН‏ تحول а]‏ الخالة السائلة إلى AlLs.‏ 
الجيل على درجة ال pH‏ لذا فإن المواد المحمضة تلعب دورا مهما فى التحكم فى 
درجة pH‏ الحلوى المعتمدة على الجيلاتين كذلك فإنها تضفى الطعم الحامضى 
all‏ الحلوى . الأحماض Fumaric « Adipic‏ على الرغم من ذوبانهما اللحدود 
إلا أنهما يستخدمان فى حلوى الجيلاتين المجففة لذويانهما فى e‏ الساخن e‏ 
(д)‏ .الجيلى: المواد الحافظة 
Jams, Jellies and Preserves‏ 
تستخدم الأحماض Citric + Malic « Fumaric + Tartaric‏ فى صناعة 
اللربى والجيلى بهدف الحصول على جيل ذو خصائص جيدة وإضفاء نكهة 


Dairy Products 
تلعب المواد المحمضة دورا مهما فى الصناعات اللبنية حيث تستخدم‎ р 
عند تصنيع النتجات اللبنية كذلك تستخدم‎ AS الفوسفات والسترات‎ СЭЙ 
عند تصنيع منتجات‎ glucono - 8 - lactone + lactic « hydrochloric أحماض‎ 
. من لبن يتم تحميضه بالطريقة المناشرة‎ Sd 
ونظرا لأهمية أملاح الفوسفات والسترات فى صناعة الألبان فسيتم‎ — 2 
: يلى‎ Lad مناقشة دور كل منهم بإختصار‎ 
التفاعل مع كالسيوم اللبن‎ ) 

Interactions with Milk Calcium 

إضافة أملاح الفوسفات أو السترات تسبب تغير الإتزان اللحى فى اللبن 
كن خلال تكوين معقدات alti‏ الأملاح مع أيونات اكالسيوع والمغنشيوم حيث 


- Амата 


ينخفضن 5 556 cl yl‏ الكالسيوم الحرة وتزداد نسبة اكالسيوم المرتبط أو 
الكالسيوم i La ce y pall‏ على الخواص التكنولوجية للبن ٠‏ 
(Y)‏ التفاعل مع بروتينات اللبن 

x а 53‏ الفوسفات (ortho -, Pyro ~, and longer - chain‏ 
polyphosphates)‏ فيما بينها فى تفاعلاتها مغ كازين اللبن حيث ان التركيزات 
المنخفضة mM)‏ 1-15( من أملاح orthophosphates‏ تسبب إرتفاع طفيف فى 
لزوجة اللبن بينما التركيزات العالية (أكثر من mM‏ 140( تؤدئ إلى تخول 
اللين إلى جيل - ومن خلال التفاعلات الأيونية بين الكازين موجب الشحنة - 
على درجة ال pH‏ العادية للبن = وأملاح pyrophosphates‏ سالبة الشحنة يحدث 
ترسيب للكازين ويتكون جيل جامد أو كثيف أو قوی = يتما ملاح القوسفات 
longer - chain polyphosphates‏ تؤدى إلى تر سيب كل هن الكازين + بيتا 
لاكتو جلوبيولين لأنهما polyphosphates с.) polyvalent аід:‏ لها 
القدرة على التفاعل مع اكثر مرم جم liie‏ یق لتگون cross - links‏ بين 
جسيمات اليروتين OEY Tilley‏ جسيمات بروتينية أكبر . 
(Y)‏ الثيات الحراريى للبن 





Heat Stability of Milk 
الوقت‎ sab 5 تودى إلى‎ суш إلى‎ orthophosphates إضافة أملاح‎ 
اللازم لتجبن اللبن سواءا بالصرارة او بالنفجة أو بالكحول . وتعتبر هذه‎ 
عند صناعة الجبن ولثبات اللبن المبخر . حيث ان الثبات‎ [Ls مفيدة‎ USL 
من أيونات الكالسيوم والفوسفات الموجودة‎ US له غلاقة وثيقة‎ СШ cs o adi 
على سطح جسيمات الكازين ودرجة الثبات الحرارى للبن لها علاقة عكسية‎ 
. بنسبة الكالسيوم الذائب / نسبة الأرثوفوسقات الذائبة‎ 
اللبنية‎ гуу od] )4( 
Milk Beverages 
ЕТЕТ القومتفات فن‎ pul РНЕ 
























t1 


. وتحسين نكهة المنتج النهائى‎ day ДИ 
المنتجات اللبنية المرتفعة فى نسبة الدهن‎ (2) 
High-Butterfat Dairy Products 
حيث يسبب الحامض‎ butter oil يستخدم حامض الفوسفوريك لتنقية‎ 
تجبن كل الأجزاء المعلقة والتى تسبب العكارة كذلك يستخدم لزيادة ثبات المنتج‎ 
. ند تفاعلات الأكسدة التى تحدث أثناء التخزين‎ 
الخض يؤدى إلى‎ ull قبل تحميض‎ longer - chain « cyclic polyphosphate 
. القوام » ثبات اللبن لإنفصال الشرش‎ ٠ تحسين خواص النكهة > اللزوجة‎ 
الألبان المكثفة والمبخرة‎ (9) 
Condensed, Evaporated and Sterile Concentrated Milks 
هذه الألبان بتركيز اللين أولاً ثم تعبئتة وتعقيمه على درجة حرارة‎ —— 
الحرارى لكازين اللبن بإضافة‎ айз шн Bls (uv v) a قل‎ 
سوف يتحول إلى‎ СЫЙ فإن‎ disodium phosphate, sodium citrate أسلاح.‎ 
= پیل أثناء التخزين‎ 
البودينج والجيلى‎ (VJ 
Mild Gels and Puddings | 
trisodium polyphosphates, e Scal على‎ giya yl تحتوی مخالیط‎ _ 
تحول اللبن إلى‎ gle es لأيونات الكالسيوم التى‎ jules. calcium aceti 
الجيل وبالإضافة إلى هذه الأملاح تحتوى المخاليط على كميات بسيطة من‎ ll 
. شا التى تعطى البودينج الصلاية المرغوبة‎ 
اللبن الفرز أو اللبن خالى الدسم‎ ) 
Nonfat Milk 


إضافة أملاح الفوسقات إلى اللبن تودى إلى а оъ‏ اللبن 28 





م س المامضية - 
المجفف وخواض المتتجات اللبنية الصنعة منه وذلك نتيجة تفاعل هذه الأملاح 
مع بروتينات اللبن والإرتباط بأيونات الكالسهوم . وعادة مايعامل اللبن الفرز 
قبل أو بعد التجفيف بأحد الأحماض أو أحد أملاح الأحماض مما يؤدى إلى 
تكون أملاح كالسيوم أقل ذوبانًا فى الماء عن فوسفات الكالسيوم الثلاثية 
الموجودة طبيعيًا فى اللبن تلك المعاملة تؤدى إلى زيادة وتحسين خواص ذويان 
جوامد اللبن المجقف فى الماء - ويستخدم لهذا الغرض أملاح metaphosphates‏ 
)4( منتجات الألبان المجمدة 

تستخدم المواد الحمضة عند صناعة الشربات وفى المثلجات МАЙ)‏ وغير 
اللبنية لتحسين خواص نكهة الفاكهة الستخدمة فى الصناعة . تضاف أملاح 
الفوسفات والسترات عند صناعة آيس كريم بالشيكولاتة MS‏ لتحسين خواص 
الإستحلاب فى المخلوط ومنع إنفصال الدهن Aia‏ . 
(A.)‏ الشرش واللاكتوز واللاكتالبيومين 

Whey, Lactose, and Lactalbumin 

تستخدم المواد المحمضة وخاصة أملاح Jail polyphosphates‏ اللاكتوز 
من شرش الجبن ولتحسين خواص ذوبان بروتيئات الشرش ولتحسين 
الخواص الوظيفية للشرش الجفف الذى يستخدم بدلاً من Gall‏ الفرز فى 
منتجات الخبيز . ويمكن الإستفادة من بروتينات الشرش المدنترة والناتجة على 
صورة Lactalbumin phosphate‏ بعد فصل اللاكتوز لتحل محل جزء من أو 
كل اللبن الفرز اللجفف المستخدم فى إعداد مخاليط الكيك ومخاليط البسكويت 
واللحوم المفرومة وعجين البيتزا . كذلك تستخدم Lactalbumin phosphate‏ 
لتحل محل كازينات الصوديوم عند تحضير منتجات الألبان المقلدة imitation‏ 
dairy products‏ مثل البودرة المضافة على القهوة والمخاليط المشفوقة التى 
تضاف علي ال رتة والآيس كريم الصناعى والبودينج والكاسترد وأغذية 
الأطفال وبعض المشروبات سريعة التجهيز . 








— Â | adl al 
المنتجات اللبنية المقلدة‎ (11) _ 


Imitation Dairy Products 

أدت التكاليف الغالية لإنتاج وتصنيع وتوزيع منتجات الألبان إلى تركيز 

„А!‏ |„ العلماء:.بصناعة منتجات لبنية مقلدة لها نفس خواص طعم 

ومظهر المنتجات اللبنية ولكنها لاتحتوى على نسبة الدهن الموجودة فی 

all‏ ات اللبنية الحقيقية — تحتوى كل المنتجات اللبنية المقلدة على املاح 
disodium or dipotassium phosphates:‏ - 


QM‏ منتجات الجين 


















Cheese Products 
تستخدم أملاح الفوسفات والسترات بصفة روتينية لتحميض اللبن عند‎ _ 
فى‎ Glucono - б - lactone اسذاآعةالجبن الكوخ . ويفضل استخدام‎ 
oY وذلك‎ сы ag У із; pH يأخذ ال‎ Cape 2 | 
ارلا لينتح حامطن‎ ШЗ لأبد وان دت كه‎ Glucono -5 - laeta 
. فى الإتخفاض‎ p EE lay وحتئ‎ gluconic: ic 
)منتجات اللحوم والأسماك‎ 
Meat and Seafood Products ' 
حيث‎ pally للب المواد المحمضة ذورا مهما فى تصنيع وحفظ السمك‎ 
وتؤدى إلى‎ GTN ومع البروتين ومع أيونات‎ eUl أعل هذه المواد مع‎ 
ى خواصن إرتباط البزوتين فى منتجات اللحم اللفروع:وتؤدئ أيضنا:إلى‎ 
خواض التشرب بالماء » واللون » والنكهة فى منتجات اللحم المعالج‎ Q 
. أكون النكهات غير اللزغوبة وحدوث الفساد الميكرويئ‎ | 
لأن المؤاد المحمضة لها القذرة على تنشيط فاعلية المؤاد الضادة‎ T 
الطبيعية أو المضافة ولها أيضا القدرة على وقف نشاط أيوتات‎ (ol gue ii 
للأكسدة لذا فإن المواد |الحمضة تستخدم فى صناعة السمك‎ dally 
. ظهور الطعم الزنخ بها‎ ail والسجق واللحوم المجففة‎ 4 





ev =‏ لواد المضافة الحامضية = 
(ع)الدهون والريوت 
Fats and Oils‏ 


للمواد الملحمضة الغديد من الإستخدامات المفيدة فى istia‏ الدهون 
والزيوت حيث أن لها اتات فى عمليات الإ ستخلاص والتنقية وللحصول 
على مستحلب ثابت من الزيت او الدهن - وسوف نتحدث بإختصار عن بعض 
من هذه الإستخدامات : 
(Y)‏ التنقية 

Refining 

f‏ تحتوى الدهون والزيوت الخام بعد إستخلاصها من الخضروات 
او من المواد الحيوانية على العديد من الشوائب — تشمل : 
free fatty acids, phosphatides, mucilaginous materials‏ وبروتين من 
الأنسجة النباتية أو الحيوانية - Xy ci ls da s‏ هذه الشوائب أو لإجراء 
تنقية للدهن أو الزيت وهما التنقية بالقلوى أو ААЛИ‏ بالحامض . 

يؤخذ على التنقية بالقلوى بأنها تسبب ай‏ حؤالى ЙҮ‏ من الزيت أو الدهن 
نتيجة تصبن بعض الجلسريدات مكونة صابون وجلسرين 4 las y‏ هو جدير 
بالذكر فإن إضافة أملاح الفوسفات غير العضوية إلى الزيت أثناء عملية التنقية 
بالقلوى تؤدى إلى تقليل هذا الفاقد . 

يستخدم حامض الكبريتيك بصفة دائمة عند إجراء عمليات التنقية 
بالحامض على الرغم من إمكانية استخدام hydrochloric « chromic acids‏ .` 
ويمكن الحصول على cg pia уу‏ على تي iba‏ من الأحماض الدهنية ا 
إذا ما إختلفت نسبة الحامض إلى الزيت » إذاها إخظف تركيز s Саа‏ 
درجة حرارة التفاعل . 

تعامل أيضا الزيوت والدهون بالعديد من أملاح الفوسفات SY‏ 
البروتين « مواد phosphatides « mucilagenous‏ + وای شوائب اخ 


























ولتحسين النكهة وريادة مقاومة الزيت أو الدهن V oak y сс‏ 
eal‏ الفوسفات لتبيئيض الزيت أو الدهن أو إزالة أى ألوان به ويستخدم فى 
هذا الصدد orthophosphoric acid‏ . 
Rearrangement (Y)‏ 
-ihi‏ عملية interesterification‏ استخدام sodium methylate‏ كعامل 
Je ctl Ша‏ — ويجب aliad]‏ من هذا e all Solel‏ بإضافة penale.‏ 
| الفوسفوريك وذلك قبل متابعة بقية العمليات التصنيعية . 
(Y)‏ الهدرجة 
Hydrogenation '‏ 
يستخدم كل من حامض الفوسفوريك والستريك للإزالة النيكل الستخدم 
امل jie a au acl‏ ;2 والذهون = аы ААА‏ 
зш‏ تبييض تؤدى إلى ثبات نكهة Gall‏ المإدارجة : 
(t)‏ تحضير الجلسريدات الأحادية 
Monoglyceride Preparation 1‏ 
_يضاف حامض الفوسفوريك لتببيض وإزالة المركبات غير المرغوبة من 
لسريدات الأحادية بعد تحضيرها من الدهن أو الزيت بإضافة الجلسرين 
3 فی السو ذا الكاوية * 
| مضادات الأكسدةٌ 
Antioxidant Systems ١‏ 
قساف حامض al Lal‏ إلى الرّيت لقدرته على حجر eis ul‏ اللعادن 
ш) (cobalt i tin « copper + iron + nickel « mang w‏ تعمل Galas‏ 
nn =‏ أكسدة yl‏ یت او الدهن РР‏ يسيقة TT, aal.‏ ظهور الطعم 
فل Lal‏ المواد الحمضة على حماية اواد الضادة للأكيدة والوجودة 
ا گی الزيت أو gaal‏ مثل tocopherols‏ . 





— لواد المضنافة الحامضية‎ ® Ll 
(ط)منتجات الخضروالفاكهة‎ 
Fruit and Vegetable Products 


تحتوى الخضر والفاكهة على كميات معنوية من الأحماض مثل 
(الستريك › الماليك » الفوسفوريك » التارتاريك « الفيوماريك) « وعادة 
ماتستخدم المواد المحمضة لحفظ منتجات الخضر والفاكهة من الفساد الميكروبى 
ولحمايتها من التزنخ ولحماية الفيتامينات من الأكسدة وحفظ اللون والقوام 
وتحسين النكهة . 
(ك)صناعة البروتينات والنشا 
Protein and Starch Processing‏ 
تستخدم المواد المحمضة وخاصة حامض الفوسفوريك وأملاحه على 
نطاق واسع فى تصنيع البر وتينات النباتية ولتحضير النشا معدل التركيب б‏ 
حيث أن Ld s dll ea polyphosphates c Lal Je Lis‏ يؤدى إلى تحسين 
خواص الخفق والإنتشار والقدرة على التشرب ed‏ وتكوين الجيل . مركبات 
Lal phosphoric acid esters‏ الذرة والبطاطس لها اهمية كبيرة فى الصناعات 
الغذائية حيث يستفاد منها كمثبتات فى صناعة الآيس uis ы‏ العديد من [o‏ 
الأغذية التى تحتوى على مستحلب من الذهن والماء وكمادة معلقة للجوامد غير . 
الذائبة . 
( ل )صناعة السكر 
Sugar Processing‏ 
يستخدم حامض فوسفوريك وأملاحه لإزالة المركبات غير السكرية 
وذلك بهدف تنقية السكر كذلك يستخدم لتبييض شراب السكر قبل خطوة 
البلورة . 





ENT Lm 





sigh‏ المضافةالمضاذة الأكسدة 


Antioxidants 








المواد المضافة للأكسدة 
Antioxidants‏ 






















تستخدم المواد المضافة لحفظ المنتجات الغذائية منذ زمن بعيد ففى القرن 
التاسع عشر وبداية القرن العشرين كان حفظ المنتجات الغذائية يتم بإستخدام 
التعقيم الحرارى مع إضافة الأملاح والتوابل c‏ ومع تطور الصناعات الغذائية 
أصبح هدف المنتج هو إطالة مدة bie‏ المنتجات الغذائية مما ghel‏ الفرصنة 
اللإسبتخدام الواسع للمواد الضافة لدرجة انه بدونها فإن العديد من المنتجات 
الغذائية لم تكن موجودة الآن . 

تعتبر أكسدة الليبيدات Gyles АША‏ وحيوية معقدة تؤدى إلى تكون:العديد 
هن المركبات التى تسبب العديد من التغيرات مثل ظيور النكهات غير المرغوية 
فى الدهون والزيوت والأغذية المحتوية على GI‏ منهما » وتغير قوام النتجات 
الغذائية نتيجة تفاعل نواتج أكسدة الليبيدات مع البروتينات ٠‏ وفقد فى القيمة 

فذائية نتيجة فقد القيتامينات ٠‏ الأحماض الأمينية » الأحماض الدهئية 

الأساسية . 
تلعب ll‏ اد المضادة للأكسدة دورا مهما فى منع أكسدة الليبيدات فى 
ole З‏ الفذائية مثل الدهون والزيوت والحبوب والأغذية ذات cs sta‏ 
العالى من الدهن أو حتى الأغذية ذات المحتوى المنخفض من الدهن . تعزرف 
ol lf‏ المضادة للأكسدة بأنها مواد تستخدم لحفظ الأغذية عن طريق قدرتها على 
قف عمليات الأكسدة Gall‏ تودئ إلى فساد المادة الغذائية أو تزتخها أو تغير 
لونها )1991 Loliger,‏ ): 


ка 





کے DA‏ : الو اة المضافة المضادة للأكسدة — 
تضاف المواد المضادة للأكسدة إما بطريقة مباشرة حيث تضاف مباشرة 
إلى النتج الغذائى أو بطريقة غير مباشرة حيث تصل إلى المنتج الغذائى من 
خلال مواد التعبئة والتغليف حين يتم رشها على السطح الداخلى لتلك المواد . 
أكسدة الليبيدات 
Lipid Peroxidation‏ 
توجد معظم الليبيدات فى الأغذية فى صورة جلسريدات ثلاثية وهى 
ijh‏ عن استرات == من تفاعل xm aca V‏ الدهنية مع.الجليسرول E‏ 
والأحماض الدهنية sale‏ ماتكون طويلة السلسلة „Де (8 Aay‏ عدد من ذرات 
الكربون يتراوح بين 7١-1١7‏ ذرة وقذ تكون هذه الأحماض مشبعة أو غير 


مشبعة ٠‏ ومن p shell‏ جيدا أن كل من طول سلسلة الحامضن а узу ора‏ 


عدم التشبع به يلغبا دورا مهما فى ثبات الدهون للأكسذة:: تحتوى 'الأغذية 
Call‏ على أنواع أخرى من phospholipids + sphingolipids ; Oi зз ый‏ 
sterols « hydrocarbons «‏ . 


يحدث فساد لليبيدات بطرق مختلفة أثناء تداول Gjani ашата‏ 


النتجات الفذائية — ومن التفاعلات المسببة alid‏ الليبيدات : 


)١(‏ تحلل الرابطة الإستيرية للجلسريدات الثلاثية الذى ينتج عنه تكون أحماض 
دهنية حرة وجليسرول — ومن العوامل المساعدة على حدوث هذا التفاعل š‏ 
درجات الحرارة العالية ‹ الأحماض ‹ الإنزيمات المحللة للدهن « 
المحتوى العالى من الرطوبة فى الزيوت النباتية - وعلى рё‏ من ذلك 
ol‏ طرق التكرير الحديثة جعلت هذا النوع من التحلل لايلعب دور فى 
ظهور النكهات الغريبة فى الزيت أو الدهن الناتج . 

(Y)‏ حدوث أكسدة عند الرابطة الزوجية فى جزئ الحامض الدهنى فى 
الجلسريدات الثلاثية مما ينتج Айе‏ ظهور التزنخ ٠‏ وتكون مركبات النكهة 






















الیاب ajel‏ 
غير المرغوبة ٠‏ وحدوث بلمرة هذا بالإضافة إلى العديد من التفاعلات التى T‏ 
تؤدى فى النهاية إلى تقليل كل من مدة الحفظ والقيمة all‏ للمنتج 
الغذائى айу.‏ وجد أن المواد المضادة للأكسدة لاتستظيع أن تعكس عملية 
أكسدة الليبيدات وليس لها دور فى التأثير على غملية التزنخ التحللى ولكن 
al y‏ المضادة للأكسدة من الممكن أن تؤخر أو توجل خدوث عملية الأكسدة 

· ( Kappus,1991 ) 

نوفا فإن شكل (Т)‏ يظهر ميكانيكية мазза‏ أكسدة الليبيدات : 


Unsaturated fatty acid or triglyceride 


Free Radicals حت‎ Oxidation of 








Breakdown Products (Dark Color ) Insolubilization | 
(Including экн off - flavor (Possibly toxic ) of proteins 
— iba ميكانيكية حدوث أكسدة‎ (Y ) شكل‎ 


ET. 





=== مواد اللضافة المضادة للأكسد: — 
يمكن تقسيم تفاعلات الأكسدة إلى مجموعتين : 
)1( أكسدة الدهون عديدة عدم التشيع والتى ينتج عنهنا مركبات مبلمرة 
معقدة التركيب . 
التزنخ والأطعمة والروائح الغريبة . 
تعتير الحرارةء АЈ‏ المعادن النادرة (وخاصة الحديد والنحاس) i‏ 
البروتينات المحتوية على أيونات المعادن مث ) c ( heme‏ الإنزيمات مثل 
(lipoxygenase)‏ من العوامل المشجعة على حدو ت أكسدة لليبيدات غير 


المشبعة » 
يشمل تفاعل الأكسجي: E o elaine‏ 
Leia‏ تفاعلات تكون اله وتفاعلات زيادتها 


(Propagation)‏ و عامل (dei‏ مج 3 ias‏ تفاعلات تكون 
الشقوق الحرة La]‏ بنزع »5 هيدروجين من مجموعة CH;‏ لحامض دهنى 
غير مشبع أو بإضافة شق حر إلى رابطة زوجية . تفاعلات تكون الشقوق 
الحرة ( (L‏ عادة ماتتطلب وجود معادن ثقيلة أو ضوء أو حرارة أو إشعاع ٠ a‏ 
هذه الشقوق الحرة تتفاعل مع الأكسجين لتكون شقوق فوق أكسيد الليبيد lipid‏ 

» peroxy radicals (LOO) 


Н" ідо L" + H° 


L* + 0, — —» 100°‏ 
شقوق فوق أكسيد الليبيد هذه تقوم ببدأ سلسلة من التفاعلات مع جزيئات 
ليبيد آخر مكونة فوق , أكسيد هيدر وجين الليبيد lipid hydroperoxides‏ 
(LOOH)‏ وشقوق Saul‏ حرة . ١‏ 
LOO" + LH — > LOOH +E“‏ 












الباب الثالث — =< 





تفاعل زيادة أو إستمران تكون (propagation)‏ الشقوق الحرة يظل 
مستمرا UU,‏ هناك أحماض دهنية غير مشبعة .. يعتبر فوق أكسيد هيدروجين 
зый‏ أول مركب يتكون عند أكسدة الدهن وهو عديم الطعم والرائحة يتحلل 
اتنا بعد ذلك مكو نا شقوق alkoxy (LO")‏ هذا التفاعل يشجعه درجات الحرارة 
العالية « المعادن الثقيلة وخاصة النحاس والحديد а‏ والإشعاع . 


LOOH ——ə LO ` + ОН" 
ТООН —— ТІ" + НОС" 
210011 —ə L'+H,0+ LO, 
» تحدث لها تفاعلات ينتج عنها تكون كيتونات‎ alkoxy (120°) شقوق‎ 
استرات 3 فيورانات كل هده المركبات ذات طعوم‎ i أت : كحولات‎ 
. وروائح غير مرغوية‎ 
مكونة بوليسر‎ all من الشتوق‎ cut f نالل‎ as LA تركف عمل‎ 


II — > L-L 
LOO" +L — LOOL 
LOO" + LOO —— LOOL +0, 

شكل (Y)‏ يوضح ميكانيكية تكون مركبات النكهة غير المرغوبة كنتب جة 


“كسدة حامض اللينوليك linoleic acid‏ أحد الأحماضن الدهنية الوجودة 
بک ة فى الأغذية . 


СУ الضادة‎ A Lal] االو أن‎ AN = 


CH,- (CH,),- CH= CH - CH,- CH = CH -СН,- (CH); ١ O-R, 


Cabon# 18 17-4 15 12 и 10 9 8 72 1 


[ace 
R, -CH=CH - C'H- CH = CH - К, 
id — AU Resonance Forms 
R -CH-CHzCH-CH-CH-R, c,.C e 
| €, 
R -CH=CH-CH=CH-CH-R, 


|^ 


R, d: H-CH=CH-R, 


R, asas CH=CH-R, | peroxides include 


د ور .و : 
Сене / MU 1‏ 


R,CHO R CH ‚ОН R,H 
hexanal hexanol 
where: R, = ester linkage to glycerol or acid 
R, = CH, - (CH,), - 
ms C LE 
ميكانيكية تكون مركبات النكهة نتيجة أكسدة حامض اللينوليك‎ (Y ) شكل‎ 
Antioxidants المواد المضادة للأكسدة‎ 
General Functions الخصائص العامة‎ (1) 
الوظيفة الأساسية للمواد المضادة للأكسدة أن تقلل معدل تفاعلات البداية‎ 
توجد المواد المضادة للأكسدة فى الخلية الحية فى‎ . ial الشقوق‎ ТЕ 
| 


BE الب‎ 
+ TM 













: ee 


صورة إنزيمات وجزينات ذات وزن جزيئى منخفض مئل مركبات 
السلفاهيدريل مثل الجلوتاثيون ٠‏ السيستين c‏ السيستئين . توجد أيضا 
abl‏ المضادة للأكسذة فى معظم المواد الغذائية الخام ولكنها تفقد اثناء 
التصنيع مما يستلزم إضافتها بعد التصنيع لخفظ المواد الغذائية وحمايتها 
هن الأكسدة . 
اتستخدمالمواذالمضادة للأكسدة بتركيزات منخفضة جدا تصل إلى 
Y‏ أو أقل حيث أن التركيزات العالية منها قد تشنجع على تكن 
الشقوق الحرة وتسرع من عملية الأكسدة حيث أنها تشترك فى تفاعلات 
قكون الشقوق الحرة . 
المواد المضادة للأكسدة المحضرة صناعيا والشائعة الاستخدام منها : 
(BHA) butylated hydroxyanisole , (BHT) butylated‏ 
hydroxytoluene , (TBHQ? tertiary butyl hydroquinone‏ 
وتستخدم بتر کیزات ٠٠۰۱۰‏ جزء فى المليون . جدول )( 
يوضح بعض المواد Aa Ы‏ الضادة للأكقسدة وهن РА pS)‏ 


„tocopherols Vitamin C « Lal actual 


Amino acids Phenolic acids 


B- Carotene Phytic acid 

Lecithins Rosmarinic acid 

Vitamin E Spice extracts 

Vitamin C Tannins 

Soy protein hydrolysate Flavonoids ^ 
Vanillin Uric acid 

Saponins Nordihydroguairetic acid 


جدول (Y)‏ المواد الطبيعية المضادة للأكسدة 


T£ 





= ped A) المواد المضافة المضادة‎ 
Classification s (ب)‎ 


P م‎ 


Food Antioxidants 





شكل )£( تقسيم المواد المضادة الأكسدة 


توقف المواد الأولية المضادة للأكسدة سلسلة تفاعلات تكون الشقوق 
الحرة حيث تعمل هذه المواد على إعطاء الشقوق , الحرة الهيدروجين أو 
الإلكترونات مما يؤدى إلى إنتاج مركيات i Gis si‏ نتيع هذه المجموعة 

: مجموعة المواد الآتية‎ 
hindered phenolic (e.g., BHA, BHT, TBHQ. and tocopherols). 
polyhydrox yphenolic (e.g.. Gallates). 





Ji) االات‎ 





نت 





ويعتبر كل من حصى البان rosemary‏ , الفائيليا vanillin‏ , زیت القرنقل 
flavonoids, eugenol‏ 

من المواد الطبيعية المضادة للأكسدة (جدول Y‏ ) . 

تؤخر أو تثبط المواد الأولية المضادة للأكسدة (AH)‏ عملية تكون الشقوق 
الحرة وذلك بالتفاعل مع شق حر من الدهن أو تثبط تفاعل زيادة تكون 
الشقوق الحرة وذلك بالتفاعل مع شقوق peroxy « alkoxy‏ وذلك كما 
e‏ 


AH +1“ — = A +LH 
AH + LOO — » A" + LOOH 
AH + LO — A’+LOH 


المواد التعاوئية المضادة للأكسدة هى مواد محبة للأكسجين تؤدى وظيفتها 
بعدة طرق مختلفة منها أنها تعطى فيدر وجين إلى شق phenoxy‏ وهذا 
يشبة فعل المواد الأؤلية المضادة للأكسدة أو أنها Jags‏ الوسط حامضيًا 
لتحسن ثبات كل من المواد الأولية الضادة للأكسدة والدهون والزيوت أو 
Lei‏ تتقاعل مع الأكسجين pall‏ وتزيله من.الوسط ascorbic acid, Sie‏ 
sulfites, ascorbyl palmitate)‏ والمواد التى ترتبط بأيونات المعادن مثل 
(EDTA, citric acid, phosphates)‏ ليست مواد مضادة للأكسدة وكنها 
تتعاون مع'مواد أؤلية مضادة للأكسدة ومع مواد محبة للأكسجين حيث 
أنها تقوم بالإرتباظ مع أيونات المعادن التى يلزم وجودها لتكوين الشقوق. 
الحرة وتمام عمليات الأكسدة والواد الثانوية المضادة للأكسدة مثل 
(thiodipropionic acid)‏ تقوم بتحليل بيروكسيدات الليبيد إلى مركبات 
M . Bur asi‏ 
=( الخصائص الواجب توافرها فى oi gal‏ المضادة للأكسدة 

المادة المضادة للأكسدة يجب أن تكون سهلة الذوبان فى الدهن.ولاتؤثر 





cs п i e x 
التخزين لفترات طويلة ويجب‎ aus gaal إضافتها فى لون وطعم ورائخة‎ 


أن يظل تأثيرها فعالاً bal‏ لاتقل عن عام على درجة حرارة ١٠٠-١آم‏ . 
جدول )£( يوضح الوادالمضادة للأكسدة الصرح بإستخدامها فى الأغذية 





L- Ascorbic acid , Na , Ca salts Glycine 


Ascorbyl Palmitate and stearate Gum guaiac : 
Апохотег lonox 100 (2.6 - di- tert - butyl - 
4 - hydroxymethylphenol 
Butylated hydroxyanisale Lecithin 
Butylated hydroxytoluene Polyphosphates 
Citric acid . Citrates Tartaric acid 
Erythorbic acid and Na erythorbate* Tertiary butyl hydroquinone” 
Ethoxyquin Trihydroxy butyrophenone 
Eihylenediaminetetraacetic acid Thiodipropionic acid , dilauryl 
Ca disodium salt and distary! esters 
Propyl , octyl . dodecyl gallate ` { Tocopherols 
* -Not Permitted for use in European Economic Community countries : 
جدول (4) المواد المضادة للأكسدة المصرح باستخدامها فى الاغذية‎ 
المواد الأولية المضادة للأكسدة‎ 
Phenols GY sini! (1) 
Gallates ~ 


تشمل مجموعة ال Gallates‏ إسترات بروبيل واكتيل ودوديسيل حامض 
الجاليك (3,4,5-trihydroxy benzoic acid)‏ (شكل (ә‏ ويعتبر propyl‏ 
gallate (PG)‏ أكثرهم Ab‏ | كمادة مضادة لأكسدة الدهون الحيوائية 
والزيوت النباتية ومنتجات اللحوم والتوابل . يعتبر propyl gallate‏ غير 
ملائم لعمليات الى على درجات حزارة أعلى من ٠15١م‏ ولايحمى الأغذية ١‏ 
هن الأكسدة وذلك لأن نقطة إنصهاره EA‏ ١م‏ - لذا فهو يستخدم مع مواد 
أخرى مضادة للأكسدة لها القدرة على التأثير على درجات حرازة عالية مثل 
BHA « BHT‏ . 











Propyl gallate‏ شحيع الذوبان فى الزيت وعالى الذوبان فى الماء لذا 
بستخدم فى بعطن الدول dodecyl gallate (DG) , octyl gallate (OG)‏ 
بدلاً من (PG)‏ لذوبانهما فى الزيت وعدم ذوبانهما فى ell‏ . 


COOR 
HO OH 

OH 
Gallates (&)J&& 


Gallates. RoC, H, Ргору1 gallate; C, Н,, „Octyl gallate; and С, H,,.Dodecy! Gallate 
الحديد مما يؤدى إلى إزالة اللون (أكسدة اللون) فى‎ Gli gl PG يرتبط‎ 
. PG مع‎ Lili dl M Lys Calig المنتجات الغذائية لذا‎ ушу 
Hydroquinone 

إقترح استخدام Hydroquinone (1,4-dihydroxy benzene) (HQ)‏ 
(شكل 7( كمادة مضادة لأكسدة المواد الغذائية فى أربعينيات القرن 
العشرين ولكن أوقف استخدامها بعد ذلك حيث وجد لها تأثير سام š‏ 


OH 
Hydroquinone (1).&4 
Trihydroxy Butyrophenone(2.4.5-trihydroxy butyrophenone) يستخدم‎ ' 
من الأكسدة و يمتع اكسدة زيت الفول‎ Vit. A للمحافظة على‎ (THBP) 
السودانى والزيوت المعدنية وعموما فإنه يستخدع فقط على اسطح مواد‎ ' 
(V. تعبئة الأغذية. (شكل‎ 


لمواد المضافة المضادة للأكسدة - 






CO (CH5)4 CH4 
| OH 
HO 
OH 
Trihydroxy butyrophenone (y) K; 
Nordihydroguairetic Acid 


Nordihydroguairetic acid (NDGA) as.»‏ طبيعيا فى بعض النباتات 
الضحراوية ويمكن أيضا تخليقه ضناعيًا . أوقف إستخدامه Sia‏ فترة 
طويلة بسبب ‚дб‏ السام (شكل “(A‏ 

OH 





"Hindered” Phenols الفينولات‎ (ы) 
امضادة للأكسدة‎ al all أكثر‎ Butylated Hydroxyanisole (BHA) pum 
الغذائية حيث يستخدم للدهون والزيوت والأغذية‎ cale lad استخداما فى‎ 
فى الماء‎ ci gy y المحتوية على الدهن والحلوى والشموع . يذوب فى الليبيدات‎ 
. (3 JSS) G-BHA)« (2-BHA) عبارة عن مخلوط من مشابهين‎ BHA. 
OH 


OCH, OCH, 
| BERS | 
Butylated hydroxyanisole: (a)2-BHA. (b)3-BHA. (А), < 
المضاناة للأكسدة إستخداما فى الصناعات‎ styl واحد من أكثر‎ (BHTy ` 


الغذائية حيث يستخدم فى الأغذية التخفضة فى محتواها من الدهن 
وهنتجات السمك وموادالتعبئة والزيوت المعدنية РЕДИ‏ 





mms VA اباب الثالث‎ 





بالإشتراك مع مواد مضادة للأكسدة أخرى مثل Propyl gallate: ВНА‏ 
“حامض الستريك وذلك ail‏ أكسدة الزيوت والأغذية ذات الحتوى 
العالى من الدهن ..يذوب فى الزيوت والدهون ولايذوب فى ell‏ 
Tertiary Butyl Hydroquinone (TBHQ)‏ 

(TBHQ)‏ (شكل )٠١‏ من المواد المضادة للأكسدة еса‏ لنع أكسدة 
الدهون والزيوت والحلوى والأغذية المقلية وزيؤت القلى أو التحمير . 
يذوب فى الزيوت والدهون وضعيف الذوبان فى الماء ولايرتبط ab gh‏ 


الحديد أو التحافن!. 
OH‏ 
oe‏ 
OH‏ 
شكل ( Tertiary butyl hydroquinone (1 ١‏ 
Tocopherols‏ 


هى مجموعة من المركبات الكيميائية الموجوةة طبيعيا فى الأنسجة النباتية 
وخاصة فى المكسرات والبذور والفواكه والخضروات ولها تأثير مضاد 
للأكسدة وتعمل Caji‏ كفيتامين E‏ - يوجد أربعة أتواع منها 8 B, y,‏ ,ين 
تختلف فيما بينها فى عدد مجاميع CH‏ المرتبطة بحلقة البنزين (شكل (Y‏ 
لاتذوب فى ell‏ وتذوب فى الزيوت والدهون us y‏ أكثر al A‏ المشادة 
للأكسدة ذويانا فى الزيوت والدهون . 





Tocopherls )١١(لكش‎ 





Gum Guaiac 
مادة مضادة للأكسدة طبيعية يمكن الحصول عليها من خشب معين‎ pty 
guaiconic acids В, a ZY + من حوالى‎ «ia يتركب النوع التجارى‎ - 
وشحيح‎ ell لايذوب فى‎ ‚ guaiac لون‎ EVO. guairetic acid Ye « 
الذوبان فى الدهون . لايستخدم الآن بسبب صعوبة الحصول عليه‎ 

ويسبب الألوان غير المرغوبة الناتجة عن إستخدامه . 

Ionox Series 
وکل هذه‎ (Vr USA) 330 « 312 « 220 « 201 ‹ 100 Ionox تتكون من‎ 
فى المنتجات الغذائية بينما‎ Топох 100 يستخدم‎ . BHT مشتقة من‎ OLS Д1 

يستخدم 330 Tonox‏ فى مواد تعبئة المواد الغذائية . 


È Tal 





(у) 
Ionox series: (a) lonox- 100,0) lonox-201,(c)Ionox-220,(d) Ionox-312,(e) lonox-330 





الب 3 





)2( مواد مختلفة مضادة للأكسدة أولية 
Miscellaneous Primary Antioxidants‏ 


Ethoxyquin (EQ) 

أول إستخدام له كان فى إنجلترا ail‏ التغير فى لون التفاح والكمثرى . 
ويستخدم كمادة مضادة للأكسدة فى علف الحيوان المجفف او عليقة 
الأسماك أو iy;‏ 6 شق حر عبارة عن 
ethoxyquin nitroxide‏ الأكثر فاعلية عن (YY SS) Ethoxyquin‏ . 


CH; 
M > > 
N J (CH 
H 


شكل Ethoxyquin (1 Y)‏ 
Ánoxomer |‏ | 
هو عبارة عن مركب дар eS ias J LS‏ أكثر من مركب 
(divinyl benzene, hydroxyanisole, TBHQ, and tert - butyl phenol)‏ 
ask‏ الزيوت والدفون والذيبات العضوية وثابت على درجات 
الحرارة العالية ولايتأثر بالتسخين على ١15١م Vaal‏ ساعات لذا فهو 
يستخدم فى زيوت التحمير. 
Trolox - C‏ 


هو غبارة عن مركب مخلق مشتق من ЧЕ) © - tocopherol‏ 4( وأكثر 
فاعلية كمادة مضادة للأكسدة عن , propyl gallate , tocopherols , BHT‏ 
BHA, ascorbyl palmitate‏ . عديم اللون والطعم » شحيح الذوبان فى 
الزيوت ثابت على درجة حرارة الغرفة لدة شهرين — لم يستخدم تازا 
إلى الآن وقد يكون ذلك بسبب سميته الضعيفة . 


— المضافة المضادة للأكسد:‎ ol у vy — 





شكل[؟ Trolox-C (Y‏ 
المواد التعاونية / الثانوية المضادة للأكسدة 
)1( المواد المحبة للأكسجين Oxygen Scavengers‏ 


Sulfites 
هى مجموعة هن المركبات منها‎ 
sodium sulfite (Na, SO.) , sulfur dioxide ( SO ) , sodium 

bisulfite (NaHSO,) , sodium metabisulfite (Na; S, Os) 
غير المعبأة حيث‎ УГАЙ (oles تستخدم لحفظ الفواكة والخضنز وات‎ 
يحافظ على طز اجتها‎ Lee gy oll توقف التفاعلات الإنزيمية الخاضة بتغيير‎ 
. والشورية المجففة‎ аз с! удай, aS) sill كذلك تضاف إلى‎ 
والخضروات الطازجة فى الولايات‎ 2 68 Бы ممنوع استخدامها الآن‎ 
iai المتحدة الأمريكية بسبب بعض حالات الحساسية التى ظهرت‎ 
| . استخدامها‎ 
Ascorbic Acid and sodium Ascorbate 


يوجد حامض الإسكوربيك أو قيتامين C‏ فى الطبيعة (شكل 10( « يستخدم 
حامض sodium ascorbate, thy) SJ!‏ كمواد محبة للأكسجين وكمواد 
تعاوئية فى العديد من المتتجات الغذائية متل الزيوت الئباتية والمشروبات 
والمنتجات SL call‏ فى علب او زجاجات وفوقها فراغ قمى والفواكه 
маа»‏ الإسكو y‏ بيك مادة جافة بيضاء اللون لارائحة لها تذوب فى الماء 
ولاتذوب فى الدهون - يتحول حامض الإسكوربيك إلى dehydroascorbic‏ 
acid‏ فى وجود الأكسجين Gill gly‏ المعادن فى المحاليل الماثية . 








Ascorbic acid (Ye) Кы; 
Ascorbyl Palmitate 


هو إستر حامض الإسكوربيك وحامض البالمتيك )١5 S3)‏ وهو مؤثر 
جدا فى زيوت ودهون التحمير وكذلك الأغذبة المحمرة . 
OH OH‏ 





H-C-OH 


CH,OOC(CH,), 4-CH, 
Ascorbyl palmitate (\ 3))& 

e viene BHT, SS me 
بيضاء مع بعض‎ Tiger سس‎ eroe 
ауса الذربان‎ daga UU فل‎ US Y ER 
| Erythorbic Acid and Sodium gm 
ete сыл lly ad i 
لحفظ‎ sulfites يستخدم مع حامض الستريك بدلا من استتخدام أصلاح‎ 


vi _‏ ———————————— | الضافة المضادة للأكسدة- 


الأسماك وسلطة الخضروات والتفاح ٠يذوب‏ فى الماء ويذوب فى 
الگحول . 





Erythorbic acid (1¥) J5 
Chelating Agents jداغملا (ب) المواد التى ترتبط بأيونات‎ 

يستخدم حامض الفوسفوريك وأملاحه كثير؟ فى الضناعات الغذائية حيث 
و تستخدم كمواد مثبطة elg KAAS ¿J‏ تخ دم كمواد aila‏ 
لارتباط جزيئات З‏ الجافة أثتاء التخزين . 
تضاف أملاح الفوسفات لنتجات اللحوم والدواجن والجين aly pall,‏ 
الغازية . تشمل أملاح الفوسفات التى ترتبط بأيونات المعادن : 
Sodium and potassium orthophosphates (Na,HPO, , NaH, PO, ,‏ 
Ra HESS KH PO. Sede р ннн ОН аНЫ hs.‏ 

exametaphosphale (Na POD 
di вр е, sodium tripolyphosphate كل من‎ жеч; 
. أكثر هذه المواد ارتباطا بأيونات المعادن‎ 


Ethylenediaminetetraacetic Acid +-‏ 
تستخدم EDTA‏ (شكل (Y^‏ وملحها disodium (Na, EDTA)‏ وأملاحها 
calcium disodium (CaNa, EDTA)‏ فى العديد من الصناعات الغذائية 
ka‏ الزيوت والدهون والصلصة ومنتجات الألبان руа‏ ومنتجات 











eM Cu 


— WD 





- COOH 
- COOH 


HOOC- 


HOOC- CH; Um Cm NOM. 


Ethylenediaminetetraacetic acid (14)JS5 


تكون EDTA‏ معقد سهل الذوبان فى الماع ضع العديد من أيونات ألعادن 
бл»‏ قدرتها على الإرتباط cal yl‏ المعادن على درجات pH‏ العالية 
حيث تكون مجاميع الكربوكسيل متأينة ‚ 

Tartaric Acid 


ы‏ جد حامض تارتاريك (НООС - СНОН - СНОН - COOH)‏ طبيعيا 
فى العنذيد من الفواكه ويستخدم فى saa‏ من الصناعات الغذائية Sie‏ 
الحلوى ومنتجات الخبيز Gk Gall,‏ الغازية ...وهو Bale ye tole‏ 
صلية عديمة اللون والزائخة شريعة الذوبان فى eU‏ 
Citric Acid‏ 
ы.‏ الستريك JES)‏ 14( وأملاخه يستخدم كثيرا كمادة ترتبط بأيونات 
المعادن وكمادة محمضة فى العديد من الصناعات الغذائية ١‏ يرتبط 
بأيونات المعادن š‏ فى الزيوت والدهون ويضاف بنسبة P" ٠2‏ .5 
ويوجد فى العديد من الأنسجة النباتية والحيوائية . وهو عبارة عن مادة 
صلبة بيضاء اللون غديمة الرائحة سريعة الذوبان فى nées sell‏ 
أملاحه للصوديوم والبوتاسيوم 2 فى الصناعات الدوائية يدون А‏ 
CH,- COOH ite Sai‏ 
HO- C - COOH‏ 
CH,- COOH‏ 


Citric acid (1); is 





TO ان‎ ÁÁ N س‎ 


Citrate Esters 
steary] citrate , isopropyl citrate إسترات حامض الستريك مثل‎ 
تستخدم فى المنتجات الغذائية . تذوب فئ الزيوت والدهون. وتوجد فى‎ 

الغديد من مخاليط المواد المشادة للأكسدة . 
Phytic Acid‏ 


حامض الفيتك (شكل + (Y‏ هو مكون كبير من مكونات US‏ البذور ويمثل 
بالوزن (Ze — ١(‏ من العديد من الحبوب والمكسرات والبذور الزيتية 
والبقوليات . يتميز بأن له العديد من الوظائف النسيولوجية дэ.‏ يعمل 
على تخزين الفوسفور ومجاميع الفوسفات ذات الطاقة العالية والكيتونات 
فى الخلية هذا بالإضافة إلى قدرته العالية على الإرتباط بالمعادن dya‏ 
يقوم بترسيب أيونات الحديديك (Fe3*)‏ على درجات ال pH‏ النخفضة 
وعلى درجات ال pH‏ المتوسطة والعالية يكون معقد غير ذائب مع كل 
الكيتونات متعددة القطبية polyvalent‏ وار تبط بالحديد ويمنع تداخله 
لتكوين الشقوق الحرة في SW ЕЦЕ‏ ويمفع تكون اللون البنى فى 
الفواكه والخضر وات polyphenol oxidase ы. дәв: АЗУ.‏ وكذلك يمنع 
а mee е ы.‏ 
GY‏ الحديد من ts ai ame Xa‏ | فى isla‏ 
الدواء d‏ 

Р 





r | P: НРО: 
phytic acid [Y ١(لكش‎ 

Lecithin 

هو عبارة عن فوسفوليبيد يوجد طبيعيا فى العديد من الزيوت النباتية 
له والستحضر التجارى منه يعتبر خليط من الفوسفوليبيدات ويحتوى على 











— YY. 





اباب انانف 


phosphatidyl inositol , phosphatidyl ethanolamine‏ بالإضافة إلى 
EC‏ 

л р,‏ (شكل (YY‏ غبارة عن مخلوط من الجلسريدات الثتائية 
الخاصة بالأحماض الدهنية stearic , oleic , palmitic‏ مرتبطة مع 
choline ester‏ حامض الفوسفوريك. يعمل كمادة jolie‏ للأكسدة 
بالتعاون مع المواد المضادة للأكسدة الأولية والمواد المضسادة 
لالأكسدة 5 المحبة للأكسجين - وأفضل تأثير له يكون على درجات الحرارة 
أعلى من ٠م‏ ويعمل بالتعاون مع المواد اللضادة للأكسدة الأخرى 
Cue‏ وجد АЙ‏ عندما يستخدم فى مخلوط 55.5 , Vit. E дл‏ و Vit. C‏ 
يزيد مدة إستخدام الزيوت Yo‏ مرة ونفس التأثير لوحظ مع مخلوط من 
tocopherol‏ - به , palmitate‏ ا , lecithin‏ 


сн, о-о 
Reo cH م‎ 
- O. Ë- O- сн, CHy- NH- (CH); 

R1 , R2 : Hydrocarbon side chains )؟١(لكش‎ 
Secondary Antioxidants ج) مضادات الأكسدة الثانوية‎ 
Thiodipropionic acid and Dilauryl, Disteary! Esters 
Thiodipropionic acid (ТОРА), dilauryl تعتبر مركبات‎ 


thiodipropionate (DLTDP), distearyl thiodipropionate (DSTDP) 
( YY من مضادات الأكسدة الثانوية (شكل‎ 


CH,-CH,- COOR 
S . 
CH, CH COOR 


R : -H thiodipropionic acid 
- (CH,), j CH, dilauryl ester 
- (CH,),CH, distearyl ester 


Thiodipropionic acid and esters (YY) SS 


EU Ut cp, ———— حأ !ا‎ 


ай له القدرة على الإرتباط بأيونات المعادن ويعمل‎ TDPA US pai 
إلى مركبات أكثر‎ alkyl hydroperoxides يحلل‎ sulfide كمركب كبريتى‎ 
. هذه المركبات لم تستخدم بعد فى الضناعات الغذائية‎ . Bl 
د ) مضادات أكسدة مختلفة‎ ( 
Nitrates and Nitrites tnm النترات و‎ 
منتجات الأسماك | حيث تعمل على‎ Ө, ушын 
القوام و تعمل على تكون النكية‎ a 5 تعمل‎ y nitrosyl шамга 
ъз) шы» 3586 kila БШШ فى اللحوم‎ 
ويعتقد أنها تعمل كمواد مضادة للأكسدة لأنها تحول بروتينات الذم إلى‎ 
ترتبط‎ Loy وكذلك‎ . . inactive nitric oxide أكسيد نبتريك غير نشط‎ 
بأيونات المعادن وخاصية,الضديد والنجاس والكوبلت الموجودة فى اللحوم‎ 
а А ua ott ШИ! А, حيث يعتقد أن كل من‎ 
. لحدوث عمليات الأكسدة فى اللحوم‎ 
. التحذيرات فى إستخدام هذه المواد فى الصناعات الغذائية‎ 
Amino Acids يني الأمينبة‎ abes YI 
- ài slate йх& UY зу ш coloca Aga jl ТАНЕ 
عنتما لقن‎ asses av o4 ена 
5 مشجعة على الأكسدة‎ 


على درجات pH Jl‏ المتخفضة تعمل الأحماض الأمينية كمواد مساعدة 
ДЕ‏ الأكسدة (S15‏ على درجات ال pH‏ العالية فإنها تعمل كمواد مضادة 











ااب “Jl‏ = الى — 





الأحماض الأمينية proline, lysine , glycine, tryptophan , methionine,‏ 
histidine,‏ تستخدم كمضادات للأكسدة فى الزيوت والدهون . 

الأحماض tryptophan, cystine, methionine, histidine Aa Vl‏ تزيد من 
تأثير مضاد الأكشدة Trolox - C‏ عند إضافتها إليه . 
مستخلصات التوابل Spice Extracts‏ 

تعتبر مستخلصات التوابل مواد مضادة للأكسدة طبيعية حيث تستخدم فى 
الدهون ومنتجات اللحوم ومنتجات الخبيز + 

: ЗЫ كمادة مضادة لأكسدة دهن‎ sage, rosemary يستخدم‎ шз. 

Vanillin‏ يستخدم كمادة مضادة للأكسدة فى المخاليط الجافة مثل 
رقائق الأرز . 

eugenol‏ (أكبر مركب نكهة فى (curcumin, cloves‏ 3 (أكبر صبغة فى 
(turmeric‏ له ше! ss‏ مضادة ¿Saa SSL‏ 

مستخلضات التوابل ъз „Шз а 133 LY‏ بصفة أساسية 
ose. ИАА dis ji cunas Тр‏ التوابل إستخداما كمادة 
مضادة للأكسدة هو rosemary‏ (حصى البان) У‏ عديم الطعم والرائحة 
يذوب فى الزيوت والدهون ولايذوب فى الماء ويستخدم بتركيز 
paula Ve ١4‏ ار c enS‏ 

وهى مضادات أكسدة طبيعية ) فينولات) توجد فى العديد من النباتات 
وتستخدم فى اللبن والزبذ بالإشتراك مع حامض الستريك gaala y‏ 
الإسكوربيك . . ولاتستخدم فى الصناعات الغذائية الآن لما وجد لها من 
ple pii‏ . 
فيتامين ) Vitamin А (Í‏ 

To ae إستخدامه‎ (Y فيتامين )1( (شكل‎ 

بسبب حساسيته العالية للأكسدة عند تعرضه للهواء وللضوء وتحت هذه 
الظروف يصيح فيتامين )1( مادة مساعدة على حدوث الأكسدة . 


k'u s =<‏ ———4 | المضاقة المطنادة [لكسدة - 





Vitamin A (ҮТ) 
للأكسدة فى الزيوت والدهون‎ shine (1) فلقد وجد أن قيتامين‎ La pats 
ووجد كذلك ان إضافة فيتامين (1) إلى الزيوت‎ ٠» عند حفظها فی الظلام‎ 
النباتية منع تكون احماضن حرة بها . يوجد قيتاسين )1( فى كل الأنسجة‎ 
الحيوانية وخاصة فى الكبد وفى البيض واللبن ويذوب في الزيوت والدهون‎ 
. el ولايذوب فى‎ 


8 - Carotene كاروتين‎ Сн 
Dang y АРЫ А2 gle كمادة‎ ШАШ (Y £ يستخدم بيتا كاروتين (شكل‎ 
حساس للهواء‎ . hydroperaxides تكن‎ ex i كمادة مضادة للأكسدة‎ 
ب فى الماء ويذوب قليلا فى الزيوت‎ RAIAN يتأكسد‎ Pas وللضوء‎ 
п anam . النباتية‎ 
فى الجزر‎ Call يوجد فى كل الأنسجة النباتية الخضراء وبالطيع يوجد‎ 
. (1) وفى الفواكه وخاصة المانجو والباباظ . . ويتكون منه فيتامين‎ 





[-Carotene (Y £)‏ 
مستخلصات Tea Extracts ЫШ!‏ 
تعتير مستخلصات الشاى (سواءا الشانى الأسود أو (аъ Уц‏ 
جر مهم من مصادر المواد المضادة للأكسدة الظبيعية حيث تحتوى على نسبة 
عالية من polyphenols‏ تمنع اكسدة الزيوت والدهون : 








المواد المضافةالملونة 


Food Colours 





سسالباب الرابع 








Aa gll! المواد المضافة‎ 
Food Colours 




















على الرغم من أن حواس الإنسان تشترك جميعها فى تمبيز الأشياء 
المحيطة به إلا ان حاسة النظر تعتبر ages!‏ على الإطلاق حيث يستطيع الإنسان 
عن طريق الضوء المنعكس من على سطح المادة أن يميز الخواصن الظاهرية 
للمادة (الشكل ء الحجم e‏ القوام ٠‏ اللون). 
7 يعتبر لون المادة الغذائية هو أول الخواص الحسية التى يلاحظها المستهلك 
والتى لها علاقة بكل من جودة ونكهدة.الغذاء - وكما هو معروف فإن حواس 
j‏ مدربة على توقع لون|معين يرتبط فى الخ بماذة غذائية معينة ومدربة 
Шай!‏ على رفضن أى إختلات Sera‏ هذا التوقع - ولذلك فإن المواد الغذائية 
قات الخواض الظاهرية الجيدة تلقى إقبالاً من المستهلك وبالثالئ تلعب دور 
БЕ‏ مهما إذا ماكانت أحد :عناص نظام غذائئ متكامل : 
تتميز المواد الملوتة الطبيعية الموجودة فى الفواكه والخضروات الطازجة 
إأنها ضافية ولامعة وبراقة ولكنها تتأثر DAS‏ وتحدث لها تغيرات غير مرغوبة 
el‏ التصنيع مما يؤثر بالتالى على الخواص الحسية للمنتج ٠‏ وحيث أن أكثر ٠‏ 
ЙУ, 3‏ من أغذية دول العالم المتقدمة عبارة عن أغذية تة لذا Dag‏ 
Ой Ы‏ على عملية التصنيع الغذائى أن يقوموا بتعويض صفات اللون التى 
ثرت باللعاملات التصنيعية حتى نعيد للمادة الغذائية خواصها zy‏ نيه 
أب للمستهلك . 
Ú sag‏ فإن al gall‏ الملونة تضاف إلى الغذاء بهدف : 
sale! (1)‏ المادة الغذائية إلى مظهرها الطبيعى بعد أن تأثر لونها نتيجة 





NT lx‏ —————— او )3 Ll‏ اللو نة 

المعاملات التصنيعية اللختلفة ونتيجة التخزين . 

(Y)‏ التأكد من تجانس اللون فى المادة الغذائية بصفة مستمرة وبالتالى 
التغلب على الاختلافات الطبيعية فى كثافة اللون . 

(Y)‏ زيادة تركيز الألوان الموجودة طبيعيا فى المادة الغذائية بهدف زيادة 
إقبال المستهلك عليها مثل الزبادى بالفاكهة؛ المشروبات ٠‏ العصائر . 

)+( المساعدة فى حمأية النكهة والشيتامينات الحساسة للضوء أثناء التخزين . 

(e)‏ إضفاء مظهر جذاب للمادة الغذائية . . وذلك مثل إضافة اللون إلى 
حلوى الجيلاتين حيث أن عدم إضافة مادة ملونة يجعل الحلوى غير 


جاذبة للمستهلك . 
)1( المحافظة على اللون المميز للمادة الغذائية (اللون المعروفة به المادة 
الغذائية) بصفة هستمرة . 


. أحد صفات الجودة‎ (ЭШ alay- تحسين جودة المادة الغذائية‎ (V) 
الطبيعية أو الصنا ية «المحضرة أو المخلقة»‎ АШ ولهذا فإن المواد‎ 
تلعب دور مهما فى تحسين صورة الأغذية الصتعة وفى أثناء التصنيع‎ 
والتخزين - كما تعتبر المواد الملونة أحد.المكونات المهمة جدا فى صناعة الحلوى‎ 
المختلفة - وتستخدم أيضاً المواد‎ by ШИ, الآيس كريم‎ ٠ بأنواعها المختلفة‎ 
اللونة لتحسين الظهر الطبيعى للمنتج الغذائى وتوحيد صفات اللون به‎ 
لاختلاف تركيز اللون فى المواد الخام...‎ Д باستمرار‎ 
تقسيم المواد المضافة الملونة‎ 
يمكن تقسيم المواد الملونة الصرح باستخدامها فى مجال الصناعات الغذائية‎ 
: إلى مجموعتين‎ 
Сеа нэ - مواد ملونة تستخدم بتصريح + مواد ملونة لاتستخدم بتصريح‎ 
. . تقضيم المواد اللونة إلى مجموعات ملختلفة‎ [voy شكل‎ 








һе م‎ gl الاب‎ 


[ Food Colorants 


[Azo | анас ање) Е 
FD&C Red No. 40 FD&C Moca. 1 FD&C Red No 3 = POAC Blue No. 2 
FD&C Yellow No. 5 FD&C Green No. 3 










Caramel Dried algae meal 

Cochinealextract — Fruit and vegetable 
[arman j Juices 

Papaka Grape color extract 

Saffron Listens 


شكل (Ye)‏ تقسيم المواد ШШ!‏ المستخدمة فى التصنيع الغذائى 


( مواد ملونة تستخدم بتصريح 

Colourants subject to certification 1‏ 
а‏ مواد ملونة helia‏ عبارة عن مواد كيميائية ia‏ بة جذا تصنع كأحد 
اهشتقات البتر ون е Теа]‏ 
4 رخيصة ء أكثر LLL‏ او بريقا » أكثر GLE‏ ومؤحدة اله 
'بإستمرار » صفاتها التلوينية أفضل عند التركيزات'العالية .ا a‏ 
توجدهذه aly atl‏ فى — ألوان ¢ أوليلة ؛ أو توجد فى صورة 





لهاعن طريق خلط العديد من الألوان الأولية معا. 

توجد أيضا هذه اللواد فى صورة مواد ملونة ثائبة فى اللاء ومواد أخرى 
غير ذائبة فى الماء:والمواد الملونة الذائبة تذوب فى الماء وفى بعض الذيبات 
عديدة التميؤ مثل البروبيلين جليكول propylene glycol‏ والجلسرين . 

المواد 2521 (Food, Drug and Cosmetic [FD&C])‏ لابد с\з‏ تحتوى 
على اللون 'بنسبة تقاوة لا تقل عن 1۸٥‏ وهناك منهنا ماهو О зіла‏ تجاريا 
ويحتوى على اللون بنسبة نقاوة تصل إلى 21۹۳-۹١‏ . 

كل تصنيعة من المادة الملونة لابد وأن يتم تقدير نسبة نقاوة اللون أو 
الصبغة بها وتوجد المواد الملونة فى صورة مسحوق أو محلول أو معجون 
أو حبيبات š‏ . تستخدم مساحيق أو حبيبات المواد الملونة عند صناعة 
المشروباتء РР РЧ calli sia э суй ай‏ 
الملوئة السائلة فى صناعة الألبان - وعموما فإن المواد الملونة الصناعية 
تستخدم بترکیزات آقل من eda Ves‏ فى الليون - 

3 هناك آنا بعض الاد وة EV‏ ار يا (aluminum lakes)‏ والتى 
تخضر عن طريق Jeli‏ مكاليل مائية لألوان Ç‏ نباتية أو حيوانية مع محلول 
هيدروكسيد الألومنيوم الملخضر حديثًا la y‏ هو pis‏ بالذكر فإن 
هيدر وكسيد الألومنيوم أو (alumina)‏ هو المركب الوحيد gall‏ به 
لتحضير ألوان (FD & C lakes)‏ . هذء الألوان غير ذائبة فى ell‏ 
Coll‏ العضوية ويتم إنتاجها فى صورة مسحوق نسية الصبغة أو 
اللون فيها يتراوح من 4٠-١١‏ » ولاتوجد حدود دنيا لنسبة الصبغة فى 
هذه المواد الملونة (Takes)‏ مثلما هو الحال فى المواد اللونة الأخرى  MS‏ 
فنإن القوة التلوينية al gae‏ اللؤنةالاتتناشب طرديا مع محتواها من 
الصبغة وأيضًا فإن فعلها التلوينى يختلف عن المواد الملونة الأخرى التى 
تقوم بتلوين الغذاء عن طريق إدمصاصها أو إرتباطها بالمواد المراد تلوينها 
فهذه المواد (lakes)‏ تقوم بالإنتشار وتلوين كل أجزاء المادة المراد تلوينها 
ولذلك فإن درجة وقوة اللون الناتج عن استخداغ هذا النوع من المواد 
الملونة تعتمد على ظروف تصصنيع هذه al gll‏ + خواصها الطبيعية مثل paa‏ 
الحبيبات والتركيب البنائى للبلورات 51A gh.‏ المواد الملونة la]‏ كمواد 
di gle‏ صافية أو مخلوطة مع مواد ملونة أخرى أو مخلوطة مع مواد 







































مخففةمماتباع محسلة على بعض الزيوت النباتية (زيوت 
الخضروات» زيت جوز الهند) أو محملة على بروبيلين جليكول أو 
جلسرين او محلول سكرى مركز . تستخدم هذه المواد لتلوين 
المنتجات المجففة e‏ اللبان ٠‏ الحلوى السكرية ‹ أقزاصن الأدوية » الأغذية 
Rayner, 1991) Ашы!)‏ (. 
على الرغم من أن المؤاد الملونة من النوع (FD & C lakes)‏ تعتبر أكثر 
تكلفة من المواد الملونة C)‏ & 5ع إلا أن لها فائدة كبيرة لكونها داكنة اللون 
بالإضافة إلى قدرتها على المزج مع المنتجات فى صورتها الجافة وثباتها 
عند التعرض للضوء وللمغاملة الحرارية . هذه المواد لها قدرة على تلوين 
المواد الدهنية مثل الدهون + الزيوت € الصموغ ولها Cal‏ القدرة على 
تلوين مواد التعبئة ) 1990 , Newsome‏ (. 
پ) مواد ملونة تستخدم بدون تصريح 

Colourants exempt from certification 
مصئعة‎ « (natural) هى المواد الملونة الطبيعية ويمكن تقسيعها إلى طبيعية‎ 
„(те من مواد طبيغية (مشابية تماما للظنيعية) + غير عضوية (شكل‎ 


المواد الملونة الطبيعية غير المصنعة تتكون من العديد من LS‏ 
العضوية وغير العضوية وتستخلص من مصادر نباتية أو حيوانية أو 
Taie‏ ولقد وجد أن القوة التلوينية للمواد الملونة الطبيعية أقل بكثير من 
تلك المخلقة أو الصنعة التى تاستتخدم بتصريح لذا يجب أن تستخدم 
بتركيزات عالية ٠‏ كذلك وجد أن المواد الملونة الطبيعية والستخلصة من 
مصادر نباتية غير ثابتة ودرجة اللون بها متغيرة وينتج عن إستخدامها, ١‏ 
` نكهات وروائح غير مرغوية للأغذية الستخدمة فيها . يختلف تركيب_ 
الواد الملونة الطبيعية بإختلاف مصدرها : ٠‏ فصل السنة ؛ الظروقف ٠.‏ 
الجغرافية لكان الإنتاج + مما يؤدى إلى إختلافات كبيرة мило‏ 
اللون عند كل إستخلاص لها . عادة ماتكون المواد الملوثة | دية ملوثة 
بآثار من المعادن السامة أ المبيدات الحشرية أو pe рз...‏ 
5 اميكرويات كما أنه من المسعب الحصول عليها بإنتظام طوال العام 
بكميات كبيرة . . .. ولكل هذه الأسباب فإن al‏ الطبيعية تستخدم 

SU‏ فى مجال الصناعات الغذائية 





ا سسا ران لالات 


Ten ented تستكدد‎ Sui dei سو اد‎ 
Colourants subject to certification 


(A) FD & C Red No. 1 (Ponceau 3R, colour index No. 16155) 
استخدامه فى الصناعات الغذائية فى الولايات المتحدة الأمريكية فى عام‎ Lu 
disodium salt of 1-pseudocumylazo - وهو عبارة عن-2‎ - 65 


monoazo Jlis фаза аата - 3,6-disulfonic acid‏ للمراد الملونة 
المخلقة (شكل (Y‏ 





_ FD&C Red Мол (YA) 


وهوعبارة عن ممبحوق أجمن داكن عند إذابته فى الماءيتكون لون أحمر 
فاتح يشبه زهرة Gls‏ الخشخاش « أثبت العلماء أن 1 FD & C Red No.‏ يسبب 
سرطان الكبد СУ УШ‏ عند استخدامه بتركيزات Y Vs ٠.5‏ 72 ولذلك فلقد 
تم منع استخدامه فى الولايات المتحدة الأمريكية Sa‏ عام ١171‏ . 
(B) FD & C Red No. 2 (Amaranth, colour index No. 16185)‏ 
بدأ استخدامه فى الصسناعات النغذائية عام ١5١‏ فى الولايات المتحدة 
الأمريكية وهو يتبع مجموعة الألوان АШЫ)‏ ال monoazo‏ ويمكن تحضيره 
بتفاعل واحد مول من diazotized naphthionic acid‏ مع واحد مول من 
(TY JS) 2-naphthol - 3,6 - disulfonic acid‏ وهو عا مفسحوق بنى 
محمر | عند إذابته فى الماء نتج عنه لون أحمر به بعضن الزرقة (أحمر مزرق) 
. أثبقت الدراسات العديدة ن 2 FD & C Red No.‏ ليس له أى تأثير ممرض 
uis‏ عنام ١9117١‏ حين ges) aay‏ لجان FDA‏ أن هذه المادة اللونة تسبب 
السرطان وأوقف استخدامه فى الولايات المتنحدة الأمريكية:فى عام liy ١11/7‏ 
مازال يستخدم فى كندا « اليابان « والعديد:من دول أورويا . 








uL 1‏ الرايع 





FD&C Red No.2 (YY) JS 













(C) FD & C Red No. 3 (Erythrosine, colour index No, 45430) 

xan- ويتبع مجموعة‎ fluorescein مع الفلورسين‎ аса 
aie وهو عبارة عن مسحوق بنى اللون‎ . (Y^ فى المواد الملونة (شكل‎ ene 
. “خفيفا‎ шана يتج عنه معلول أحمر اون له‎ ۲۲٥ كخول‎ д 


مج رمم 
c: 1‏ 
| 1 
enm‏ 
FD&C Red No.3 (ҮА) S3‏ 
استخدمت هذه المادة فى الصناعات الغذائية فى عام ۷ فی الولايات 
2„ دة الأمريكية ثم وجد فى Lil Y AY ple‏ تسبّب أورام خبيثة فى الغدة 
T‏ قية لفئران التجارب عند إضافتها إلى غذاء بنسبة Z š‏ بيئما التركيزات 
МЕ disent aee n ес (s, D +í w, )‏ 
(D) FD & С Red No. 4 (Ponceau SX, colour index No. 14700)‏ 


— 5 Ме (Jose في المتتجات الغذائية‎ alcol ت‎ Í 

تحدة الأمريكية ويمكن تخليقه (شكل (Y5‏ عن طريق تفاعل واخد مول من 6 
diazotized -I-amino-2,4- dimethylbenzene -5- sulfonic acid ¢ -‏ 
1-naphthol -4- sulfonic sci‏ . وهو عبارة عن مسحوق أحمر اللون عند 


x 


انه يظهر لون برتقالى أحمر . 





لواد المضافة الملونة — 
Na8O45‏ 





ذم هذا اللون أول ما إستخدم لتلوين الزبد والمرجرين ولكن أوقف 
EIE zaill M ^ P"‏ يكية منذ عام Cue ١515‏ وجد أنه يسبب 
DU px к.‏ € سرطان المثانة وزيادة معدل 


٠۹۳۹ إعتمد إستخدام هذا اللون فى الصناعات الغذائية إعتبارا من عام‎ ١ 
а e a к) ызу. 
مشاكل صحية‎ аа جد أن‎ ai zotized 2- naphthol مول‎ al, 
ب ال سهال الشديد وتلف الكبد‎ ed نه‎ сеч subil عديدة لفشران وكلاب‎ 
والقلب ويسبب زيادة معدل الوفيات فى حيوانات التجارب ... ولذلك ظقد‎ 
. ١1505 أوقفت الولايات المتحدة الأمريكية إستخدامه منذ عام‎ 








(F) FD & C Red No. 40 (Allura Red AC, colour index No. 16035) 
OM استخدم فى الولايات المتحدة الأضريكية لتلوين الأغذية فى عام‎ 
Sell وهو يخلق عن طريق‎ 
. diazotized 5 amino - 4 - methoxy - 2 - toluenesulfonic acid a 
.مازال يستخدم فى أمزيكا إلى‎ 6- hydroxy -2- naphthalenesulfonic acid 
























E —— gll ب‎ 


أن وأيضا فى كندا بينما غير مسموح باستخدامه فى إنجلترا + سويسرا ‏ السويدء 
ШШ‏ وبعض دول اوروبا (V SS)‏ 





,OCHa4 HC 
ноз 0 Sonn s 
eHs, end 


5 O4N a 
FD&C Red No.40 (FA) 2 


(G) Citrus Red No. 2 (Solvent Red 80, colour index No. 12156) 
1١ (2,5- dimethoxy - phenylazo) -2- naphthol, عبارة عن‎ , ` 

0 اوس‎ cata" чс (rY К) 

m كيك — السرطان‎ BU gle ak ЖК مشاكل صحية‎ Gap ali 

= وعلى الرغم Ü‏ ذلك FDA ob‏ فی الولايات المتحدة الأمريكية هازالت 

رح بإستخدامه لتلوين السطح الخارجى للبرتقال ولاتمنع إستخدامه لأنه 

das‏ عن طريق الفم ولكن إستخدام قشر برتقال ملوث به فى صبناعة 


OCH4 

N—N—( 

H4CO 

Citrus Red No.2 (YY) JS 

Bc C Green No. 3 (Fast Green FCF, colour index No. 42053). 


t^ с - = (N-ehykanilino) -m- toluenesulfonic acid يف بين‎ < 
إلى ملح‎ dinis deli ثم‎ p-hydroxybenzaldehyde -o- эйе: | - 


— Xi gll المضافة‎ al gl 





FD&C Green No.3. (fr) JS 


وهو عبارة عن مسحوق أحمر أو بنفسجى مشوب ببعض البنية وعند إذابته 
فى الماء ينتج لونا أخضر 55а‏ . بدأ إستخدامه فى مجال الصناعات الغذائية 
فى الولايات المتحدة الأسريكية عام ۱۹۲۹ ومازال مصرحا بإستخدامه إلى 
У‏ 
"dg‏ 


(I) FD & C Blue No. 1 (Brilliant Blue FCF, colour index No. 42090) 


يتبع مجموعة المواد triphenylmethane A5 MI‏ ويصنع (شكل deli; (Y t‏ 
تكفا بين (N-ethylanilino) - m - toluenesulfonic acid‏ - 0 هع 
benzaldehyde -o- sulfonic acid‏ وهو عبارة عن مسحوق bronze - purple‏ 
(برونزى — إرجوانى) عند ذوبانه فى ell‏ يعطى محلولاً أزرق مخضر . 


d 
CQ ae 
ومازال يستخدم إلى الآن‎ ١575 استخدم فى الصناعات الغذائية فى عام‎ 
. فى الولايات المتحدة الأمريكية‎ 
(J) FD & C Blue No. 2 (Indigotine, Indigo Carmine, colour index No, 73015) 


- sulfonation Jeli; (T° ويصنع (شكل‎ Indigoid ويتبع مجموعة‎ 
















لصبغة indigo‏ . وهو عبارة عن مسحوق أزرق وبنى إلى احمر عند ذوبانه 
فى الماء — لون Jed, = СЕЕ‏ الدراسات المختلفة أن استخدام هذه zalli‏ 
الاينتج sal Ln‏ صحية ‚ 


ملم 


FD&C Blue No.2. (Уе) US 


(К) FD & C yellow No. 3 and FD & C yellow No. 4 

tally. (r^ (شكل‎ monoazo هاتين: المادتين مجموعة المواد اللونة‎ аш 
(yellow AB, colour عبارة عن‎ FD & C yellow No. 3 الأولى وهى‎ м 1 
2- وبحضر بتلفتاغل نسب متساوية من كل من‎ index No. 11388 
FD & C ¿As الأخرى‎ Ar MU الاد‎ - diazotized aniline مم‎ naphthylamig 
ويمكن‎ « (yellow OB, colour index No. 11390) عبارة عن‎ yellow No. 
كل من هاتين‎ . diazotized 0-toluidine مع‎ 2-naphthylamine بتفاعل‎ Las 
ن عبارة عن مسحوق برتقالى اللون يذوب فى الزيت . بدأ استخدامهما‎ 





TL (a) ( b) 


(a) FD&C Yellow No.3 (b)FD&C Yellow Nod (FJ ' 





tE o 





مواد المضافة الملونة — 
(L) FD & C yellow No. 5 (Tartrazine, colour index No, 19140)‏ 
يتبع مجموغةالمواد الملونة de Là (ТУ 0S2) Lr monoazo‏ 
phenylhydrazine -p- sulfonic acid‏ مع oxalacetic ester‏ ثم يتفاعل الناتج مع 
diazotized sulfonilic acid‏ ثم يتم تحليل,الإستر النائج مع sodium‏ 
-hydroxide‏ - . ومن الممكن تخليقه بتفاعل ба J p= Y‏ -م- phenylhydrazine‏ 
sulfonic acid‏ مع ١‏ مول من dihydroxytartaric acid‏ . وهو عبارة عن 
مسحوق برتقالى - اصفر يذوب فى الماء منتجا محلو У‏ لونه اصفر ذهبى . 





FD&C Yellow No.5 (YY) JS 


يسبب هذا المركب حساسية уза‏ الأفراد وخاصة «Уза‏ اللذين يعانون 
من الحخساسية للإسبرين وتتمثل أعراطن هذه الحساسية ul‏ هرش »> (As‏ 
ورم الأنسجة؛ إلنهاب أغشية الأنف وكل هذه الأعراض تظهر على أفراد 
عديدين نتيجة تناول أغذية معاملة بمواد A gla‏ تتبع مجموعة Azo‏ وخاصة 
مر كبات tartrazine‏ ‚ 
للسرطان أو سامة call la y‏ تستخدم فى الولايات المتحدة الأمريكية منذ ١351‏ 
وتستخدم فى أكثر من ٠١‏ دولة gn‏ العالم:: 

(M) FD & C yellow No. 6 (Sunset yellow FCF, colour index No. 15985) 
. sulfonilic acid مع‎ 2- naphthol -6- sulfonic acid عن طريق تفاعل‎ 

وهى عبارة عن مسحوق يرتقالى - أحمر عند إذابته فى الماء يظهر لونًا | 

7 الأمزيكية أن هذه المادة غير سامة‎ FDA -أصفر . ولقد أعلنت هيقة‎ ДЫн 














- ! — الزابع‎ clc 
ra AY аа الحساسية‎ (pes وغير مسببة للسرطان ولكنها تنبب‎ 


HO. 


мозе صل‎ 








FD&C Yellow No.6 (YÀ),)S.5 
(N) Orange B 
: (Y^ JES) للعركب‎ disodium Jb g-L a 
l- ( 4 - sulfophenyl ) - 3- ethvicarboxy - 4- (4 - sulfonaphthylazo) 
-5- hydroxyp 


| وهو يتبع مجموعة Pyrazolone‏ التى تيع مجمرعة AZO‏ . 





Orange В (YA) شكل‎ 


аа‏ بتفاعل phenylhydrazine p-sulfonic acid‏ مع ملح الصوديوم لل 
diethyl hydroxymal‏ ثم ce pas‏ تحليل مائى للناتج لإزالة مجموعة ethyl‏ 
3a‏ ثم يتفاعل ell‏ مع diazotized naphthionic acid‏ . 

يستخدم لتلوين مواد التغليف وأسطح السجق بنسبة XY‏ )3 عن ٠١١‏ جزء 
المليون بالوزن . | 


کے 





المواد المضافة الملونة ‏ 


مواد ملونة تستخدم بدون تصرح 
Colourants exempt from certification‏ 


)1 ( مواد ملونة غير مخلقة (طبيعية) 
Nonsynthetic (Natural) colourants‏ 
)١(‏ مستخلصات الأناتو Annatto Extracts‏ 

تعتبر مستخلصات الأناتو من أقدم المواد الملونة للأغذية وللمنسوجات 
وللمستحضرات التجميل.. تستخرج هذه الصبغات أو المواد الملونة من 
بذور cola‏ الأناتو وهو عنبارة عن شجيرات كبيرة سريعة النمو فى الجو 
الإستوائى مثل الهند » شرق أفريقيا ء أمريكا الجنوبية - تنتج هذه 
الشجيرات مجاميع كبيرة من الثمار ذات اللون البنى أو الأحمر 
الداكن . التى تمتلئ ببذون سحاطظة بغشاء رقيق درجة تركيز اللون فيه 
عالية تحضر مستخلضات 509 بترشيح البذور مع Gude‏ غذائى ial,‏ 
او اكثر مثل الزيوت النباتية:اوا المحاليل القلوية أو المحاليل الكحولية - ويتم 
إستخلاص الصبغة من الستخلص القلوئ بإضافة aala‏ مقبول غذائيا ثم 
تنقى الصبغة بإستخدام الماييات وتحول إلى بللورات صالحة للإستخداء 
بعد ذلك ‚ 
يشكل مركب JS) (colour index No. 75120) (carotenoid bixin)‏ + £ 
("а”‏ ذو اللون البرتقالى - الأضفر نسبة كبيرة فى الستخلص الذائب فى 
الزيت» ويتميز هذا المركب Gl‏ له قوة ثبات عالية للضوء والحرارة ومع 
ذلك فإنه حساس للأكسدة التى تمثل الحرارة والضوء العامل المساعد فى 
حدوثها . ويستخدم CUI Bixin‏ فى المنتجات اللبنية والأغذية الدهنية مثل 
الجبن المطبوخ + الزيداء المرجرين:+ زيوت الطهى + السلاطة « منتجات 
الخبيز ء الحلوى + الوجبات السريعة . 
يحدث تحلل لل Bixin‏ بالمعامله بقلوى cll‏ أو بعد الإستخالاص mus‏ 
مركب ذائب فى الماء يطلق عليه JSA) norbixin‏ + 67"( الذى يترسب 
فى الظروف الحامضية ويتفاعل مع أملاح المعادن فى الماء وينتج محاليل 








FORM لتلوين الجين « السفك‎ norbixin Dig.: Hazy zo غير‎ 
єн» . الحلوى‎ 





[ ( b) 
Annatto extracts:(a) bixin , (b) norbixin ( - ),jSs 


توجد مستخلصات الأناتو تجاريا فى العديد من الصور مثل السحوق « 
مستحلب البروبيلين جليكول /جلسرين احادی + مستحلب زیت أو معلق 
زيت ‹ محاليل قلويةء محاليل صائية . وتتراوح نسبة المادة الملونة النشطة 
فى المستخلص مقدرة ك Gur bixin‏ أ إلى 17١6‏ وعموماً oli‏ المستخلص 
يستخدم فى المنتجات الغذائية بتركيز يراوح بين ٠١ - ٠.5‏ جزء فى 
су ый!‏ كمركب نقى . هذء التركيزات تعطى درجات مختلفة من اللون 
إتتراوح بين أصفر الزيد إلى الأحمر الذاكن . ويلكن خلط مستخلصات 
الأناتو مع أصفر ال turmeric‏ لجعل اللون أكثر йа‏ أو تخلط مع أحمر 
ال paprika‏ لجعل اللون أكثر „Т заь)‏ 
ثبت بالأبحاث العديدة أن متستخلضنات الأناتو ليس لها أى تأثير شام أو 
مسيب للأمراض أو ضار بصحة الإنسان . 
Anthocyanins (Y)‏ 
تعتبر الأننوسيانين أحد أكثر المواد الملونة الذائبة فى الماء أهمية وإنتشار] . 
تمثل هذه المواد الملونة أكثر من لون من ألوان الزهور والقفواكه 
والخضروات مثل الأحمر ‹ الأرجوانى ٠‏ الأزرق كل من هذه الألوان 
ليس عبارة عن صبغة واحدة وإنما ASI‏ من صبغة أو مادة ملونة مع 
بعضها البعض تعطى هذا اللون » فعلى سبيل المثال نجد أن لون cs ll‏ 
الأسود (blackberries)‏ يعتبر من أسهل الألوان GY‏ مكون من لون واحد 
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= 4; y اللضافة‎ all 


وهو Lain (cyanidin -3- glucoside)‏ لون (blueberries)‏ التوت الأزرق 
КАНЫ‏ ون الى » 103 لون أو صبغة 
مختلفة . وعموما فإن معظم الفواكه والخضروات تحتوى على أربعة إلى 
تم تمييز أكثر ٠١ + ба‏ مادة ملونة من مواد الأنثوسيانين يحتوى العنب 
الأسود على حوالى ۲١‏ مادة ملونة منهم حيث يعتير هذا si‏ £ من iall‏ 

من أكثر مصادر المواذ اللو ئة الطبيعية أنثوسيائين . 
اواد الملونة «أنثوسياتين» عبارة عن جليكوسيدات الأنثوسيانيدين وتتكون 
من arr‏ أو Shs‏ من 2-phenyl benzopyrilium‏ (شكل 1( — Sia‏ 
أسترة لمر كب anthocyanidin aglycone‏ لسكر واحد أو أكثر ثم Saas‏ 
عملية acylation‏ بعد oh Sal, calls‏ الأساسية التى تدخل فى تركيب 
هذه المواد الملونة تشمل؛ (rhamnose) j sisl 23 e dell v‏ - جالاكتوز- 
(xylose) 5457‏ — أرابينوز (arabinose)‏ واعندما تحدث Palas‏ 
SN ts Es s acylation‏ بجزئ واحد أو أكثر من i p-coumaric‏ 


. acetic acid « caffeic « ferulic 
OCH4 





General structure of anthocyanin pigments (£ Y) js 
: وهناك ستة مواد ملونة (أنثوسيانين) أكثر استخداماً من غيرها وهى‎ 
wlargonidin,  cyanidin, delphinidin,  petunidim, — peonidin, 
يحتوى جدول )2( على عدد من المستخلصات المختلفة للموا‎ - malvidin. 
‚ anthocyanins اللونة‎ 





a 1 Cu لباب الرابم‎ 

























Source Scientific name Major anthocyanins present 
Grape Skins Vitis vinifera Cy, Dp, Pt, Mv monoglycosides, 
Grape Lees Vitis labrusca Cy, Dp, Pt, Mv monoglycosides, 

free and acylated 
Cranberry Vaccinium macrocarpon Cy and Pn monoglycosides 
Roselle Calyces Hibiscus sabdariffa Cy and Dp mono-and diglycosides 
Red Cabbage Brassica oleracea Cy glycosides 
Elderberry Sambucus nigra Cy glycosides 
Black Currant Robes nigrum Cy and Dp mono-and diglycosides 
free and acylated 
Purple com Maize morado Pg. Су „апі Pn monoglycosides 


— Y. 1C 
Cy=Cyanidin ; Dp = delphinidin ; Mv = malvidin ; pg = pelargonidin; pn =peonidin 
+ Pt = petunidin . 
Source : Rayner , 1991 . 


جدرل )8( بعض المستخلصاتالخعلفة للمواد الملونة أنثرسياتين . 


تستخلص المواد الملونة أو صبغات أننوسيانين بإسنتكدام ols‏ مضاف إلية 
حامض أو باستخدام كحول ثم تركيز الصبغة بعد ذلك إما باستخدام 
التفريغ أو reverse osmosis‏ ثم تحويلها إلى بوذرة باستخذاح a AN‏ أو 
التجفيف оё Л‏ 

даз‏ هذه الواذ الملونة أدلة طبيعية لدرجة الحموضة أو أل pH‏ حيث أتها 
تظهر حمراء فى الوسط الحامضى وزرقاء فى الوسط القلوى - ويتميز 
الأنشوسيانين بأنه تشط جدا نظرا لإحتوائه على حلقتين يمثلون بناء ال 
benzopyrilium‏ الموجب الشحنة (cationic)‏ . والألوان الناتجة عن هذه 
الصبغات تكون فى أفضل صورها عند pH‏ 3.5 لذا فإن هذه الصبغات 
| هناسبة جذا لتلوين الأغذية الحامضية فقط : 

ولقد لوحظ أن ألوان الأنثوسيانين تختفى سريعا فى وجود الأحماض 
| الأشيئية ومشتقات السكر الفينولية phenolic sugar derivatives‏ نتيجة ` 
حدوث العديد من تفاعلات التكثيف & du wama‏ 
جود حامض الإسكوربيك . 
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تستخدم صبغات الأنثوسيانين كثيرا فى صناعة المشروبات الكحولية وغير 
الكحولية » حلوى السكر ء الصلصة » المخللات ¢ الأغذية المعلبة والمجمدة 
« منتجات الألبان » منتجات الفاكهة . 

Dehydrated Beets (Beet Powder, Betalains) البنجر المجفف‎ (v) 
فى أغشية النباتات من عائلة‎ betalains 43 ЫЙ) توجد المواد‎ 
فواكه الصبار‎ ¢ chard مثل البنجر الأحمر » الشمندر‎ Centrospermae 
نباتات من العائلة البو غنفيلية‎ « pokeberries الذئب‎ cse. « cactus fruits 
- amaranthus زهور ال‎ ‹ bougainvillea أمريكى)‎ cls) 
مسحوق أحمر داكن اللون يحضر‎ А beet II يعرف لون مسحوق‎ 
. Ba gall الكاملة النضج عالية‎ beets بتجفيف تباتات ال‎ 
(البنجر) على نوعين من الصبغات أو المواد‎ beet تحتوى جذور ال‎ 
el pina مواد ملونة‎ « (betacyanins) الملونة: مواد ملونة حمراء اللون‎ 
betalains رطق على النوعين إسم واحد وهو‎ (betaxanthins) اللون‎ 
نسبة‎ betacyanins ù 1] paa وفيها تفوق بكثير نسبة الضبيغات‎ 
- betaxanthiris اللرن‎ el sica الصيغات‎ 
هى الصبغة الأساسية فى المادة الملونة لل‎ (t Y (شكل‎ betanin تعتبر صبغة‎ 
من نسبة الصبغات حمراء اللون‎ (15-۷١ حيث تمثل من‎ beet 
Glucose—o - betacyanins 





يخضر مستخلص الصبغة عن طريق طحن جذور ال beet‏ الكاملة 
التاضجة النظيفة ثم يركز العصير الناتج تحت تفريغ حتى تكون نسبة 
الجوامد الكلية من ٠٠-٤ ٠‏ ثم يجفف هذا المركز بطريقة الرزاز (يستخدم 
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حامض الستريك أو الإسكوربيك لحماية المركز أو المسحوق من 
الأكسدة). 

يحتوى الوزن الجاف للمواد الملونة لل beet‏ على (ZAY - +. E)‏ بيتانين 
(ZA) « betanin‏ سكر (ZA).‏ رماد " a (21 |J‏ 5 وتختلفا نسبة 
الصبغة فى المادة الملونة تبعا الإختلاف المادة الخام وطريقة الإستخلاص . 
المواد الملونة betalains‏ حساسة للضوء ‹ pH‏ + وللحرارة وتذوب فى 
الماء وفئ المنتجنات الذائبة فى еШ‏ والمواد الكر بر هيدّراتية المصاحبة 
للمواد الملونة تضفى عليها النكهة الطبيعية للبنجر beet‏ - و محاليل هذه 
المواد الملونة لها درجة لون الكريز cherry‏ أو الثوت Xe s + raspberry‏ 
مزجه مع لون الأناتو الذائب فى الماء يتكون Bg)‏ له درجة لون الفراولة. 
تستخدم هذه المواد Й\‏ 45 عند صناعة الأغذية التى لها مدة liia‏ قصيرة 
ولايلزم لها معاملة حرارية عالية أو dab‏ طويلة» ولذا تضاف بعد المعاملة 
الحرارية للأغذية التي يتطلب إعدادها المعاملة الحرارية . تضاف بنسبة 
4١ - ٠.١‏ اللحلوى الصلية i T» Lal aig aly Же‏ هنتجات السلطة a‏ 
مخاليط الكيك « بدائل اللحوم » مخالبط الشروبات المجففة » مخاليط 
الشوربة + حلوى الجيلاتين ؛ المشروبات غير الكحولية . 

Chlorophylis ( 


تعتبر المواد الملونة «الكلوروفيل» من أكثر الصبغات النباتية شيوعا وتتميز 
بأن لونها أخضر وتوجد فى أربعة p-a‏ ) مختلفة Chlorophyll a, b, c, d‏ 
> أشهرهم إستخداما الصورة ٠ а » b‏ يعتبر الكلور وفيل من أقل المواد الملونة 
إستخذاما فى الصناعات الغذائية نظرا لحساسية المغنسيوم الذاخل فى 
تركيبة لكل من الضوء والحامض (شكل (ET‏ حيث يختفى اللون الأخضر 
السب له Аа УА АШАДЇ‏ زيادة ثبات اكلور: فيل 
للعوامل التصنيعية المختلفة إذا ماتم إستبدال المغنسيوم بأيونات النحاس 
مستخلصات الكلور وفيل غير مسموح بإستخدامها فى الصناعات الغذائية 
فى الولايات المتحدة الأمريكية ولكن من الممكن إستخدامها Же‏ تصنيع 
الخضروات خضراء اللون . . 


E ER P L ——— l l I (C C I. a 
CHCH2 CH3 





Te COOCH4 
C=O 


| 
C20H390 | 
Chlorophyll a (chlorophyll b differs in having a formyl group at carbon 3) 


يسمح فى أوروبا وكندا باستخدام الكلوروفيل المستبدل فيه اللغنسيوم 
بأيونات النحاس عند تصنيع المواد الغذائية المختلفة . 

Caramel (2)‏ 
تتبع المادة الملونة «كراميل» مجموعةالمواد اللونة «ميلانودين 
amelanoidin‏ المسئولة عن اللون الأحمر - البنى للأغذية المطبوخة وهو 
اللون gall‏ عن تسخين المواد الكربوهيدراتية على درجات الحرارة 
العالية حيث تنكر مل .هذه المواد مكونة لون ونكهة مميزين » المواد الملونة 
«ميلانودين» هى المسئولة عن لون الكراميل » مستخلصات الشعير € 
دقيق الخروب المحمص . 
مجموعة صبغات الكراميل تستخدم كثيرا فى الصناعات الغذائية ويعرف 
الكراميل على أنه السائل البنى الداكن أو المادة الصلبة الناتجة عن المعاملة 
الحرارية للكربوهيدرات الآتية : 


dextrose, invert sugar, lactose, malt syrup, molasses , starch 
hydrolysates, sucrose . 
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الدكسترون.: السكر المحول a‏ اللاكتوز . مركز الشعين » المولاس E‏ 
متحللات النشاء السكروز . 
يعتبر شراب الذرة المركز Brix)‏ 60°( هو أكثر المواد الخام شيوعا 
لتحضنير الكزاميل ولايستخدم السكروز نظرا لتكلفته العالية وصعوبة 
استخدامه . تسخن سكريات شراب jill‏ المركز لعدة ساعات على درجة 
حرارة ١۲١م‏ فى وجود عوامل محفزة أو منشطة وحتى تتكون درجة 
اللون المطلوبة ثم يبرد gill‏ سريعا ويرشح ثم Sus‏ مواصفاته أو تتم 
ула‏ ته + وقد يجفف بطريقة الرزاز . 
تو جداعدة درجات مختلفة من الكراميل متاحة تجاريا منها الكراميل 
موجب الشحنة الذى يصنع بإستخدام الأمونيا كعامل مساعد وله Jal pH‏ 
عند ويعتبر аа‏ فى صناعات التخمير حيث يمنع تعكير أو عكارة 
T‏ 

يصنع الكراميل سالب الشحنة فى ظروفه: حامضية وفى وجود 
ammonium bisulfite‏ كعامل see‏ فى Je ill‏ یکو ن له pH‏ أمثل Jil‏ 
من ويفضل انتخدامة فى дазыл, alae lies‏ الكمولية حيث OS‏ 
Ше its‏ على در جات ال рн‏ اللنخفضة . 

يصنع الكراميل الكحولى fuU‏ هيدر وكسيد الصوديوم كعامل مساعد 
m‏ - يتميز هذا ШЫК!‏ بان له قوة أيونية ضعيفة لذلك يكون Gü‏ 
فى المنتجات الكحولية مثل الويسكى . 
من الصعب تعريف التركيب الكيماوى الدقيق للكراميل ولكنه يذوب فى 
еШ‏ ولايذوب فى معظم المذييات العضوية ويشراوح لونه من الأصقر 
الفاتح إلى الأحمر وحتى البنى الداكن جدا + ويستخدم بتركيز يتراوح بين 
٠‏ د ۴١‏ وهو غير مكلف وثابت فى معظم المنتجات الغذائية 
4 دم ۸5-۷۵ من الكراميل gäll‏ فى الولايات المتحدة الأمريكية فى 
لشروبات غير الكحولية مثل شراب root beer‏ وهو شراب غازى منكه 
خلاصات الجذور والأعشاب » الكرلا وتستخدم أيضا لضبط درجة لون 
ريسكى والمشروبات الكحولية ٠ АШЫП‏ ويستخدم Quali Dal‏ منتجات 
ؤ المركزات المختلفة ء المواد الحافظة ء الحلوى.؛ أغذية الكلاب 































والقطط c‏ منتجات اللحم المعبأة » منتجات الشوربة المختلفة e‏ الخل »> 
السكر الداكن « التوايل والبهارات . 
КЕТ‏ ت الدراسات المختلفة إلى أن إستخدام الكراميل فى الصناعات 
الغذائية ليس له أى آثار جانبية على صحة الإنسان )1975 (WHO,‏ . 

)*( القرمز Cochineal Extract (Carmine, Carminic acid)‏ 
مستخلص القرمز )75470 (colour index No.‏ هوالمحلول المركز المتحصل 
عليه بعد التخلص من الكحول من المستخلص الكحولى لل cochineal‏ التى 
يتحصل عليها من الأجسام اللجففة لإناث حشرات Coccus cacti‏ ` 
(Dactylopius coccus costa)‏ القرمز وهى حشرة تنمو على نوع معين 
من الصبار الذى ينمو فى جزر الكثارى وفى أجزاء من أمريكا الجنوبية 


يتكون مستخلص cochineal‏ أساسا من حامض carminic‏ (شكل ££( - 
وتتكون-.هذه المادة الملونة (anthraquinone)‏ من Ўт (cochineal ZY+‏ 
مستخلص cochineal‏ ويم ge‏ طريق توسيبه من المستخلص المائى 
ويطلق على المترسب carmine. j| (p si l jas!) aluminum lake‏ 
الذى يحتوى 230 على 72٠‏ أو أكثر من حامض carminic‏ . 








Carminic acid. (££) JS 


cochineal cA‏ له pH‏ أمثل يتراوح بين ۵.۳-١‏ ومحتواه من 
الجوامد الكلية Z‏ وتختلف درجة اللون الناتجة عنه بإختلاف 21 рН‏ حيث 
تتراوح بين البرتقالى إلى الأحمز إلى البنفجسى كلما إرتفغ ال1آم . 
لأيذوب فى المذيبات مثل الجلسرين » البروبيلين جليكول ولكن Ball‏ 
carmine % gll‏ تذوب:فى الأحماضن والقلويات القوية التى تسبب as‏ | 
المكونات الأساسية وظهور اللون > sale‏ مايستخدم بنزوات الصوديوم 
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الميكزوبى + pH‏ بيئما يتميز بثباته للضوء وللأكسدة . 
تستخدم صبغة carmine‏ كثيرا وبنسبة تتراوح بين he f = a.s‏ 
«а ау‏ اللون الوردى على بعض المنتجات البروتينية e‏ الحلوى » 
المشروبات الكحولية وغير الكحولية ‹ المربى:٠‏ الجيلى rouge c‏ (أحمر 
الشفاة) ٠‏ مستلزمات التجميل ٠‏ الطبقة المغلفة للأقراص الدوائية . 
الدراسات الطبية المختلفة التى أجر يت لدراسة تأثير إستخدام صبغة car-‏ 
minc‏ على حيوانات التجارب اشارت إلى ان إستخداء هذا النوع من 
الصنبغة ليس له أى نوع من التائيرات الجانبية . 
(Jalil! (V)‏ الأحمر وخلاصته Paprika and Paprika Oleoresin‏ 
هو المشحوق الأحمر الداكن المعد من القرون المجففة Jiki‏ 
الحلر (Capsicum annum)‏ أو Jill‏ الحار Cayenne pepper‏ . ينتج هذا 
الفلفل بكثرة,فئ بلاد pall‏ الحاز s a‏ أفزيقيا e‏ أسبانيا :الجر c‏ 
أمريكا الجنوبية . 
خلاصة الفلفل الأحمر bla ges jhe‏ من النكهة واللون ويمكن 
الحصول عليها ар a Sao‏ مذيب أو أكثر من المذيبات الآتية: 
الأسيتون ‹ كحول الإيثايل + إيثيلين داى كلوريد » هكسان « كحول 
أيزوبر وبايل » كحول ميثيل + ميثيلين E ER‏ تزاى كلورو إيثيلين + 
يختلف لون هذه الخلاصة بإختلاف مصدرها حيث يتراوح اللون بين البنى 
والأحمر » وهى عبارة عن سائل لزج متجائس يحتوى على 25-۲ راسب. 
تتميز: خلاصة الفلفل عادة بطعمها الحريف لذا فإنها تستخدم bii‏ فى 
_ المنتجات الغذائية الحريفة مثل منتجات اللحم (السجق) ٠.‏ كذلك تستخدم 
بتركيزات تتراوح بين ؟. ٠٠٠-٠‏ جزء فى المليون у‏ لون يتراوح 
بين البرتقالى إلى الأحمرالفاتح فى منتجات الشوربة » الرجبات السريعة 
٠‏ حلوى السكر « الجبن ٠‏ البهارات والتوابل » صلصة الفاكهة - 
(i‏ الكركم وخلاصته Turmeric and Turmeric Oleoresin‏ 
٠‏ الكركم )75300 (Colour index No.‏ هوالستخلص الأصفز المشع للجذور 
is, ЫДЫ Í‏ لنبات الكركم curcuma longa‏ وغو Їз CRE‏ أو معمر 













من العائلة Zingiberaceae‏ وأصلها جنوب آسيا ويزرع بكثرة فى الصين 
« الهند « أمريكا الجنوبية . | 
خلاصة الكركم عبارة عن مخلوط النكهة واللون التحصل عليها 
بإستخلاص الجذور بمذيب أو أكثر من المذيبات الآتية : 
أسيتون do S ٠‏ إيثايل « إيثيلين alo‏ كلورايذ c‏ هكسان » كحول 
ESSA‏ كحول ميثيل c‏ ميثيلين كلورايد ‹ تراى كلو رو إيثيلين . 
يطلق على الصبقة أو المادة الملونة الأساسية فى الكركم Ж‏ كركمين 
"Curcumin"‏ وتركيبها الكيماوى : -1,7- heptadiene - 3,5- dione‏ -1,6( 
ә JS5) bis [4- hydroxy-3-methoxyphenyl])‏ §( وهی عغبارة عن 
зана‏ برتقالى — اصفر а M уда‏ فى الماء أو الإيثير ولكن يذوب 
فى كحول الإيثانول iy‏ حامض الإسيتيك الثلجى glacial acetic acid‏ - 
وعلى العكس من ذلك зея‏ تذوب فى الزيت . _ 
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Curcumin (0 ) 352 

صبغة الكركم «الكركمين» ثابتة للحرارة ولكنها تتأثر سريعا بالضوء فى 
وجود الأكسجين حيث bs‏ اللون فى الإختفاء وليس لها الطعم والرائحة 
الحريفة العالية مثل خلاصة الكركم . 

يوجد الكركم على صورة مسحوق أو معلق فى العديد من الزيوت النباتيةء ` 
Ls‏ خلاصة الكزكم توجد فى صورة سائل مضاف إليه أحد العوامل ` 
امستحلبة ذائب فى بر وبيلين جليكول . يستخدم السحوق ينسبة Te Y‏ 
جزء فى الليون Lain‏ يستخدم المستخلص بنسبة ١-7‏ 14 جزء فى المليون 
لإضفاء الغذاء LEPE‏ بين الأصفر التاصع إلى الأصفر المخضر . . قد 
يستخدم هذا اللون منفردا أو مع الأناتو على سبيل المثال عند صناعة العديد 





O oanien m = i= Z= الباب الرابع‎ 


من الأغذية مثل: المخللات ٠‏ المستارد + التوابكء المرجرين eve‏ كريم 
1 الجبن i‏ التورتات؛ الحلورى £ الشوربة i‏ زیت الطهى cL š‏ 
الصلصة » الأغذية المعلبة والمجففة: 

FD & C من اللون الأصفز رقم‎ Vay مايستخدم الكركم وخلاصته‎ dale 
- yellow No. 5 


Saffron (Crocin and Crocetin) الزعفران‎ (4) 


الزعفران هو ШШ!‏ الجافة لزهور تبات الزعفران Crocus sativus‏ الذى 
V а‏ فى الشرق وأصبح يزار ul ҮР‏ شمال أفريقيا » أسبانيا ‘ 
سويسرا GU ll.‏ النمسا а‏ فزنسا - وهو مسحوق بنى محمر أو Jal‏ 
ذهبى له رائحة ومر الطعم . ويعتبر لون الزعفران لون مكلف جدا او 
غالى OV l>‏ مياسم ٠٠٠٠٠٠١‏ زهرة من زهور الزعفران تلزم لإنتاج 
واحد كيلو جرام زعفران يحتوى على ٠١ ull em‏ جرام من الصبغة او 
اللون . 
الصبغة الأساسية فى الزعفران هئ"صبغة Crocin‏ (شكل” dipa ‹ ))8( t‏ 
Crocetin‏ (شكل )6( . وضبفة ال Crocin‏ عبارة عن جليكوسيد لونه 
قن اضفر برتقالی يذوب تماماافی elll‏ السا خن يدس بدن أقل فى 
ess‏ مطلق c‏ جلسرين i‏ بروبيلين جليكول ٠‏ ولايذوب فى الزيوت 
التباتية . وصبغة Crocetin‏ عبارة عن حامض له مجموعتين كربوكسيل 
شحيح أو ضثيل الذوبان جدا فى الماء وفى معظم المذيبات العضوية 
ولكنه يذوب فى البيريدين (Pyridine)‏ وفى هيدر وكسيد الصوديوم - 


Pits kL 
Ha218 
COOCwH210n 
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Saffron pigments: (a) Crocin, (b) Crocetin شكل(41)‎ 

















| = سح 2227 سسأ أو أل المضيافة الملرنة‎ Ys NEL 


للنكهة- وعموما فهو ثابت لكل من الضوء ‹ الأكسدة + ال pH‏ « لتأثير 
الميكروبات $ ويضاف ۲٠۰-١ Жз‏ جزء فى الليون لنتجات الخبيز & 
أطباق الأرز » الشوربة « أطباق اللحم » حلؤئى السكر . ٠٠‏ 

تستخلصن صبغة Crocin‏ تجاريا من مصدر رخيص أو أقل تكلفة عن 
زهور الزعفران وهو الثمار الجافة لشجيرات Gardenia jasminoides‏ 
التى تنمو فى الشرق الأقصى - هذا اللون ليس له نكهة الزعفران ولكنه 
ممتاز لتلوين السمك الأبيض المدخن «cod + haddock : Jia‏ ويستخدم 
أيضا لتلوين منتجات الألبان + حلوى السكر والدقيق » المربى » المواد 
الحافظة « الأرز ٠‏ أطباق المكرونة ٠‏ وهناك صبغات أخرى تستخلص 
'الستخلصات تضفى الألوان الأحمر: الأخضر ٠‏ الأزرق وتستخدم فى 
اليابان والشرق الأقصى لتلوين الحلوى e‏ الكيك ‹ المكرونة » البقوليات» 
المتلجات . | 

` Carrot oil زیت الجزر‎ (V) 

يوجد زيت ial‏ على هيئة شائل أو على هيئة e jall‏ الصلب من المخلوط 
الحضر بإستخلاص الهكسان للجزر من النو ع (Daucas carota L.)‏ + 
يتكون اساسا من : زيوت ۽ دهون ۽ شموع ؛ مواد كاروتينية . وعموها 
فإن زيت الجزر يستخدم بإستمرار فى الصناعات الغذائية . 

هو الستخلص الذائب فى الماء للمياسم الجافة لزهور نبات “safflower‏ 
(Carthamus tinctorius)‏ . يضفى هذا المستخلص لون أصفر ليمونى 
ونكهة خفيفة للعديد من المنتجات الغذائية . يتميز اللون Gb‏ ثابت بين pH‏ 
المشروبات الكحولية وغير الكحولية فى بعض دول العالم.. 

Corn Endosperm oil $ j3l c  (W) 

يتم إاستخللاص هذا الزيت co‏ جلوتين حبوب الذرة الصفراء بإستخدام 
كحول الإيزوبروبايل والهكسان . يحتوى هذا السائل البتى المخمر على ؟ 












— E تتاب‎ gon اياتب‎ 


جليكوسيدات » palal‏ دهنية ‹ سيتوستيرولز i‏ صبغات كاروتينية . 
يستخدم فقط لتغذية الدجاج فى Sy pal‏ : 
(wm)‏ دقيق بذور القطن Cottonseed Flour‏ 
يحضر دقيق بذور القطن بإزالة الزغب والقشور من البذور ثم تطحن 
البذور ويغربل اللب الناتج ويسخن ويعصر للحصول على الزيت منه ثم 
يبرد اللب ويطحن ويتراوح لونه من البنى الفاتح إلى البنى الداكن جدا.. 
يستخدم هذا лаш!‏ لتلوين منتجات الخبيز فى الؤلايات المتحدة الأمريكية . 
Dried Algae Meal (1¢)‏ 
توجد العديد من الصبغات الطبيعية فى فطريات algae‏ 43501 حيث توجد 
is papa‏ صبغات (phycobiliproteins)‏ فى فطر alage‏ الأخمر 
«(Rhodophyta)‏ وفى فطر eani Yl — 48 3 уй alage‏ ت LA it dem‏ 
(Cyanobacteria)‏ « وفى 4 i» 4 Сгуротопай‏ ص بغ 
(Cryptophyta)‏ , هذه الصبغات:عيارة عن مخلوط مجفف من خلايا فطر 
s Lal algae‏ بعمليات التخمر لسلالة نفية من سيلالات الفطر من جنس 
Spongiococcum‏ . 
phycoerythrins за 21 25 аа уш ыз‏ « أزرق phycocyanins‏ 
كستخلصن ذائب فى الماء او ذائب فى الكحول واخيانا مايستخدما فى 
بعض دول العالم لتلوين حلوى السكر « الشربات ٠‏ المثلجات « اللبان 
(E, _‏ يستخدم مسحوق algae‏ فى الولايات المتحدة الأمريكية لغذاء 
d‏ الدجاج kë‏ 
(Y‏ عصائر الفاكهة والخضروات Fruit and Vegetable Juices‏ 
عصائر الفاكهة هى السائل المركز أو غير المركز الناتج عن عملية العصر 
للفواكه الناضجة الطازجة а‏ وممكن الحصول عليها ايضا بعد نقع الفاكهة 
© الجففةفئ lll‏ > وتحضر عصائر الفضروات بنفس الطريقة من 
As cab Sl, pad‏ طازجة . تستخدم عصائر الفاكهة Shy mall,‏ 
كمواد ملونة للأغذية فى OLY gl‏ المتحدة الأمريكية 


La жайын sl س‎ ١١١ 
Grape Colour Extract مستخلص لون العنب‎ (11) 
هذه المادة الملونة عبارة عن محلول مائى لصبغات الأنثوسيانين‎ 
تستخرج هذه الصبغات من الرواسب التكونة أثناء تخزين عصير عثب‎ 
: الكونكورد . تتكون هذه الصبغات من‎ 
anthocyanins, tartarates, malates, sugars, and minerals. 
لتلك المادة لوجود:‎ (purple) ويرجع اللون الوردى‎ 
3-mono-and 3,5-diglucosides of malvidins, delphinidins, and 
. cyanidins and their acylated derivatives, ومشتقاتهم‎ 
)1 ۰.۸ - ٠ ..5 يستخدم لون مستخلص العنب (بتركيز يتراوح بين‎ 
>» بكثرة لتلوين المربى » الجيلى » كمادة حافظة للون الشربات » الحلوى‎ 
الفاكهة‎ i حلوى الجيلاتين‎ i الفراولة)‎ & call š الزبادى 44510 (التوت‎ 
وبات ولكن‎ odd لتلوين‎ ge ES لايستخدم فى إلا يات‎ . ЗЬ 
. للأغذية فقط‎ 
| Grape Skin Extract (Enocianina) al) مستخلص قشر‎ (W) 
(purplish-red) مستخلص قشر العنب عبارة عن سائل أحمر ورذى‎ 
الطازج الخالى من الببنذور‎ e pall هن (التفل)‎ galii Yh يحضر‎ 
تز كيبة‎ . ИРЕР ا ا افد یل على البصير ار‎ 
m ae рална 
: . المتحدة الأمريكية‎ 
Lutein (Tagetes Meal and Extract) (\А) 


الليوتين عبارة عن نوع من xanthophyll‏ يوجد فى كل الأوراق 
clade e m‏ البيض « ويعض الأزهار | 
Caer on) oco‏ هذا لون рети cul жїз‏ 
ep a's‏ وثانی أكسيد الكبريت (Bly‏ حساسية AU‏ ده من plas‏ 


r 





لباب الرايم 
الصبغات الكاروتينية الأخرى 
pacing‏ مستخلصن الليوتين لتلوين منتجات السلاطة & MOS oe Yl‏ ' 
منتجات الألبان ء الدهون المستحلبة emulsified fats‏ « والمتتجات الغذائية 
يصرح بإستخدامه Ый‏ قى غذاء الدجاج فى الولايات المتحدة الأمريكية. 
(ب) مواد ملونة تشبه !2.1 Nature - Identical Colourantsa,‏ 
B- Carotene (Provitamin A) (1)‏ 


يعتبر Lin‏ كاروتين (شكل asl (£v‏ مكونات غذاء (colour Index UG У!‏ 
No. 75310)‏ وهو مشابه ur pele‏ للكاروتين Gank зі‏ » فالكاروتين 
أو (Provitamin A)‏ يوجد طبيعيا فى منتجات مثل : الزبد + الجبن « 
الجزر « البرسيم + الحبوب ذات اللون الأصفر . ويعتبر بيتا كاروتين 
هو أول مادة ملونة طبيعية يتم تخليقها على GUS‏ تجارئ ويتمين بأنه 
حساس للقلوى وحساس جذا للهواء والضوء وخاصية على Sila gs‏ 
الحرارة العالية » غير ذائب فى الماء Jas,‏ والجلسرين والبروبيلين 
جليكول ولكنه قليل الذوبان في الزيوت على درجة حرارة الغرفة . وهو 
أحد المواد الملونة التى لها قيمة غذائية حيث يتحول بيولوجيا فى جسم 
الإنسان إلى Cue provitamin A‏ أن واحد جرام بيتا كاروتين يساوى 

„1 وحدة فيتامين‎ (1.6 IU/mg) 








B-Carotene (¥) [ss 


يوجد تجاريًا فى صورة بللورات جافة معبأة فى جو من النيتروجين * 
على صورة مسحوق ينتشر فى eUl‏ ويحتوى على GZ)‏ كاروتين » 
دكسئرين + صمغ عربى ء زیت نباتى مهدرج جزئياء سكروز © 
أسكوربات الصوديوم » الفاتوكوفيرول » على صورة سائل ومعلق 





س ا الاد الشافةاللرنة- 
نصف صلب فى زيوت نباتية + فى صورة خبيبات سهلة الإنتشار فى الماء 
كربوهيدراتية + وفئ صورة مستحلب . | m‏ 
gai‏ هيئة FDA‏ بإضافة B-Carotene‏ بأى تركيز إلى الأغذية الملونة وهذا 
بعكس المواد اللونة شبيهة الطبيعية الأخرى . يضفى بيتا كازوتين لرن ` 
يترواح بين الأصفر إلى البرتقالى عندما يضاف بتركيز يتراوح بين ؟- 

: المزاجرين > الدهون المهدرجة‎ c جزء فى الليون لكل من : الزبد‎ ٠ 
с الشروبات غير الكحولية؛ الآيس كريم € الزبادى‎ ٠ الجبن‎ e الزيوت‎ 
المواد‎ i متتجات الشوربة‎ i mu & منتجات المكرونة‎ i TP 

; (anll منتجات اللحوم شراب‎ eo jes) 

B- Apo - 8' - Carotenal (Apocarotenal) (v) 
الموجود طبيعيًا فى‎ (Colour Index No. 40820) هی الدهيد الكازوتين‎ 
البرتقال ؛ السبائخ » الحشائش ‹ اليوسفى . يوجد تجاريا كمادة ملونة‎ 
الطبيعية الكيميائية‎ al pl لها نفس‎ ob 58 ) 4 مخلقة او صناعية (شكل‎ 
cpa GLE وأقل‎ ызба ыйы للبيتا كاروتين بالإضافة إلى أنها أكثر‎ 
وحدة‎ (12 IU/mg) منها يكزن مساویا ل‎ 38 po وتین‎ ДЕ en عن‎ 

من فيتامين | . 





يتوفر تجاريا فی صورة مسجوق i‏ وفی صورة محلول /١.5-١‏ فى 
زيت نباتى ؛ وفى صورة A Glen ٠١‏ زيت.نباتى + йз‏ صورة 
4٤-۲ яза‏ مع خلبظ من جلسريدات أحادية وألفا توكوفيرول | وفى 
صورة حبيبات تركيز AE MEINES‏ 


asa‏ بتركيز ٠٠-١‏ جزء فى المليون ау‏ اللون البرتقالى - الأحمر 





sc Kh a al hoi 






















للجين + العضائر + الزيوت + الدهون ٠‏ الآيس كريم + مخاليط الكيك» 
الأغذية السريعةء المشروبات غير الكحولية » ونظرا للون الأحمر لهذه 
المادة فإنه غالبا منايتم خلطها مع بيتا كازوتين لإضفاء اللون البرتقالى 
Ў galli‏ 
وجدت الدراسات الطبية أنه ليست لهذء المادة أى آثار جانبية على 
الإنسان. 

هى الصبفة الكاروتينية )40850 (Colour Index No.‏ (شکل £5( التى 

توجد طبيميا فى عيش i mushroom wlth‏ سمك السلمون « طحالب 

algae‏ + الجمبرى 


Ha CH3 CH 





Canthaxanthin (£^) J55 


يتم تصنيعه أو تخليقه من الأسيتون أو من В-іопопе‏ + ويتراوح لونه من 
البنى الخفيف إلى البنفسجى € وهو ثابت فى نطاق A-Y pH‏ ولايتأثر 
بالحرارة ‹ حساس للضوء والأكسجين لذا يخزن فى جو من النيتروجين 
على درجات الحرارة المنخفضة « لايذوب فى الماء وفقير الذويان فى 
‚чыў!‏ 

Mua تجاريا فی صورة مسحوق جاف € وفى صورة حبتیابات‎ аан 
۲ زی اي‎ «ata › مادة ملونة‎ ZY فى الماء نتركب من‎ Ушур 
. Alia sale « 134455] مضادة‎ Bale « نشا‎ e متكر‎ 


' يستخدم بتركيز ٠٠-٥‏ جزء فى المليون الإضفاء اللون m‏ 
PU‏ اد الغذائية مثل منتجات الطماطم » صلصة المكروئة الإسباجتى » 
صلصة iala‏ البيتزا ء مشروبات الفاكهة » منتجات السجق ‹ حلوى السكر . 
ET‏ اللحوم والأسماك + أيس كريم ٠‏ ,بعض منتجات الخبيز . 


EUREN E 


бы!‏ مايتم مزجها مع Ls‏ كار وتين الإضفاء اللون اليرتقالى على الأغذية 
المضافة إليها i‏ ولاتستفدع DERE S‏ ۰ مليجرام لكل ر طل غذاء 
مضافة إليه فى الولاياتا المتحذة الأمريكية ç‏ والدراسات الطبية أشارت 
إلى أن إستخدام هذه soll‏ الملونة ليس له أى تأثير جاتبى على صحة 
الإنسان : 
Riboflavin (Vitamin B.) (t)‏ 

الريبوفلافين (شكل ,9( عبارة عن صبغة يتراوح لونها من الأصفر ld‏ 
الأصفر البرتقالى الموجودة طبيعيا فى خلايا النبات والحيوان مث اللبن 


i : Ü-CH2OH б 

OX 

HaC (P ~enn 

© | 
شكل )-4( -Riboflavin‏ 
معظم الموجود منه IUE Le‏ عن ЫШ‏ اق أو oo кы‏ 
الذوبان فى الماء والكحول ويذوب فى المؤادالظوية منتجا Üy‏ أضفر 
مخضر له وميض . F‏ 
الرييوفلافين هو المسئول عن اللون الأصفر للبن البقرى « الزيد ء الجبن 
ويستخدم اسان petes‏ للفيتامين ويستخدم adl‏ لتلوين منتجات 
الحبوب i‏ حلوى السكر & الأيس كريم » مشروبات الفاكهة » yal ЖЧП‏ 
Ferrous Gluconate (2)‏ 

هو مسحوق S3)‏ )0( رمادى مصفر أو gial‏ مشوب узан‏ الخضرة 
او حبيبات لها رائحة السكر المحروق ... ويسمح بإستخدامها فى بعض 
دول العالم لإضفاء لون الزيتون الناضج على الزيتون . 


HOH, CHC yg amo 
OH OM OH `0 


Ferrous gluconate (01), 35 
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Inorganic Colourants مواد ملونة غير غضوية‎ (=) 
Titanium Dioxide (Ti O,) ثانى أكسيد التيتانيوم‎ (y) ` 

يتم الحصول عليه من ملح طبيعى هو ilmenite (Fe Ti Оз)‏ . وهو عبارة 
عن صبغة بيضاء تمتاز بالثبات العالى للضوء والأكسدة وال pH‏ 
Gb. Gly ll,‏ أكسيد التيتانيوم )77891 (colour Index No.‏ المحضر 
صناعيا يستخدم كمادة ملونة للأغذية بتسبة لاتزيد عن 7١‏ وهو غير ذائب 
فى معظم المذينات ويضاف إلى خلوى السكر الإضفاء اللون الأبيض 
الناصع عليها ويستخدم أيضا فى صناعة الأدوية عند تحضير الأقراص 
الدوائية ومستحضرات التجميل . 

Ultramarines (Ultramarine Blue) (Y) 
الث كين‎ Yu تيت‎ Antena. À مغلقة‎ Ay same کی مواد ملو نة كين‎ EE 
اساسا وتشبه‎ sodium aluminosulfosilicates بالضبط ولكن تتركب من‎ 
.وهو عبارة عن معدن أزارق‎ lazurite الوانها الألوان الناتجة من حجر‎ 

اللون д‏ کب من sodium aluminium silicate & sulphide‏ . 
ويتم تصنيعه أو تخليقه بالتسخين والتبريد البطئ s‏ للتركيبات المختلفة من 
(China clay) Kaolin‏ « سيليكا « sodium sulfate « soda ash « sulfur‏ 
charcoal pitch‏ وهو УШИ‏ - ويتحدد لون المنتج النهائى طبقا لتركيبة 
المحتويات & درجة الحرارة & مذة التسخين daas i‏ التبريد . المعافلذت 

التالية. 

هذه المواد الملؤنة لاتذوب فى الماء ولا فى المذيبات العضوية » وتستخدء 
لإضفاء اللون الأزرق إلى المنتج المضافة إليه . ولقد إستخدمت فى الماضى 
لتبييض السكر ولكن إستخدامها قئ.مجال الأغذية الآن ممنوع Bb S‏ = 
ولكن يسمح بإستخدامها فى edi‏ المستخدم لتغذية الحيوان بتركيز ый»‏ 
5 .. . وعموما فإنها تستخدم بكثرة فى مستحضرات التجميل . | 
أكاسيد وهيدروكسيدات الحديد Iron Oxides and Hydroxides‏ 

мыйы уза з x isi‏ المخلقة تفل ألواة مختلفة فى نطاق, ألوان 
ER RES EB TL‏ الألوان ali 33593 3 Аб‏ & . أكاسيد 









=š: lll مراد المضافة‎ 


к.‏ قى مجال الصناعات الغذائية نظرا لصعوبة 
| اق . آگاسید الحدید لاتذوب فی معظم المذييات ولكنها 


= kE | "m 


وب — T‏ الهيدروكلوريك . تستخدم بتركيزات Y‏ 3 


erem cibus ёа. Wc “та‏ الحضرة 

hii Galia‏ فى الصناعاتٍ la‏ حيث ث تضاف إلى بعض الأغذية 

١‏ الإضفاء اللون الأبيض لها وأحياتًا ماتستخدم فى حلوى السكر بدلا من 
ثاتى أكسيد التيتانيوم. . 


Meet ee 
cp oy? ` m والتورتة فى دول‎ 
خصائص المواد المضافة‎ 
: يجب أن تتميز المادة الملونة للأغذية بما يلى‎ 
. لابد وأن تكون آمنة الإستخدام‎ (1) 
. ألا تسبب أى عيب فى المنتج المضافة إليه‎ (v) 
. أن تكون ثابتة لعوامل التصنيع المختلفة‎ (1) 
. ولا مع مادة العبوات‎ gill ألا تتفاعل مع‎ (£) 
езы цы أن تكون‎ (°) 
. ١ أن تون رخيصة الثمن‎ (3) 
. أن تكون لها قوة تلؤينية عالية‎ (Y) 
Food Applications المضافة الملونة فى الصناعات الغذائية‎ al gall استخدام‎ 
النفسية لأهمية اللوزن فى الإحساس بجودة » ورائحة » ونكهة‎ T 


وقوام الغذاء معروفة جيدا . Li aid y.‏ أحد العلماء = )1985 sal ja; (Hall,‏ 
لتوضيح كيفية تفاعل Eun‏ المشروبات التى تختلف نكهتها عن لونها sx‏ 


























ИЕ ب‎ e 


لاحظ أن الشربات الأبيض المصنع بسنة نكهات مختلفة (نكهة الليمون العادى 
limon‏ « نكهة الليمون الحامض lime‏ « نكهة «JUS ull‏ نكهة العنب » نكهة 

... الأنانس » نكهة اللوز) أدت إلى إرباك المتذوق .حيث أن اللون المتعود عليه . 

المتذوق يختلف عن النكهة التى يتذوقها ولم يستطع أيضا معظم الأفراد تمبيز 

النكهة الصحيحة عند تناول شربات بألوان مختلفة عن تلك المتعود عليها وذلك 
لعدم تطابق النكهة مع اللون الذى تعود عليه الفرد . على هذا الأساس فإن 

ألوان الأغذية مهمة من حيث أن : 

(Y)‏ الإنطباع الذى يتركه اللون لدى المستهلك يكون أهم من الإنطباع الذى تتركه 
النكهة لديه حتى عندما تكون النكهة ممتازة والغذاء ci qaa‏ أو «enda:‏ 

(Y)‏ اللون يؤثر تأثيرا Ü š‏ ليس فقط على مقدرة الفرد لتمييز النكهة ولكن أيضا 
على مقدرة الفرد لتمييز قوة النكهة وجودتها . 

وعموما فإن أهمية al gall‏ الملونة المخلقة беа‏ ترجع إلى : 

)1( تلافى أو التغلب على التغيرات الطبيعية فى اللون أو التغيرات التى تحدث 
أثناء التضنيع والتعبئة والتوزيع والتخزين'لذا يضمن المنفج ثبات اللون 
والمظهر بإستمرار وبالتالى ضهان قبول المستهلك . 

. ضمان إرتباط اللون المميز بالنكهة اللميزة للمواد الغذائية اللختلفة‎ (Y). 

. الحفاظ على الصورة المميزة للمادة الغذائية لدى المستهلك‎ (Y). 

<٠‏ يعتمد إختيار المادة المللونة على الخواص الطبيعية الكيميائية لكل من المنتج 

الغذائى والمادة الملونة وحتى dala‏ المجموعة الواحدة من المواد الغذائية هناك 

sag‏ إعتبارات تحدد إستخدام المادة الملونة فعلى سبيل المثال من الممكن إستخدام 
المواد الملونة الحساسة للضوء لتلوين المشروبات المعبأة فى علب وليس لتلوين 
U pall‏ المعبأة فى زجاجات حيث أن اللون فى الحالة الأخيرة قد يق 
sla‏ بالأكسدة الضوئية . . of MAS‏ درجة pH‏ المنتج الغذائى تؤثر على 
إختيار اللرن فمشرويات الكولا تتطلب إستخدام مزاد ملونة ثابتة فى الظروف 
الحامضية .. وأيضًا فإن з‏ الحساسة للحرارة من الأفضل أن 
تخدم لتلوين المنتجات الغذائية المجمدة بينما المواد الملونة غير الحساسة 
s а‏ تستخدم بكثرة فى منتجات الخبيز وحلوى السكر АШЫН‏ بالغليان . 





agi‏ ا 





المواد ASLAL‏ - مكسبات النكهه 


Flavouring Agents 


ык ы‏ ا سے 


ASD المواد المضافة - مكسبات‎ _ 
Flavouring Agents 











| تعرف النكهة بأنها خاصية فى الغذاء تحدث التغاعل المتزامن للطعم على 
اللسان والرائحة فى مركز الشم فى الأنف » وتعرف مكسبات النكهة بأنها تلك 
المواد التى تضاف إلى الغذاء وتمنحه نكهة تثير تلك الأحاسيس المتزامنة 
مكسبات النكهة : 

)1( إضفاء نكهة المادة المكسبة للنكهة على المادة الغذائية مثل إضافة القانيلين إلى 
الآيس كريم بغرض إعطائه نكية الثانيليا « 

(Y)‏ تحسين أو زيادة أو تعديل النكهة h. alls,‏ إضسافة القانيلين لتعديل نكية 
الشيكولاتة أو الكاكاو . 

| ) حجب أو منع ظهور النكهة الأصلية مثل إضافة الينسون نع ظهور الطعم 
Jl‏ للعقاقير الطبية . 

ail;‏ إمتد حديئا إستخدام al gall‏ المكسبة للنكهة لتشمل العديد من المجالات 

alga (1‏ مضادة للأكسدة 

وجد أن العديد من التوابل والأعشاب أو مستخلصاتهما لها خصائص منع 
أكسدة الأغذية )1990 (Simon,‏ . وتشمل هذه التوابل أو الأعشاب . 


الزنجبيل (ИШ! Ginger‏ الحلو 
jf Mass AET‏ 
حصى البان Rosemary‏ القرفة 
القصعين Чё x! ^ Sage‏ 


الفلفل الأبيض White pepper‏ الكزبرة 
Bull‏ الأسود Black pepper‏ حب الهيل 
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المواد العافظة مكسبات ال 


ومن ЕА‏ عن منع:الأكسدة فى هذه التوابل هو مركا 
rosmaridiphenol‏ الو جود فى خلاصة تبات حصى البان ٠‏ وميكانيكية 
عمله كمادة مضادة للأكسدة يظهرها شكل (OV)‏ ويتضح من هذا الشكل 
أن هذه المركبنات الفينولية تمنع تكون الشقوق الحرة عن طريق إعطاء 
оя‏ الهيدروجين إلى شق حر ليعيد تكوين الجزئ الدهنى الأصلى & 
كذلك تعطى هذه المركبات الفينولية أيونات الهيدروجين للبيروكسيدات 
وتحولها إلى هيدروبيروكسيدات وبالتالى تمنع تكون شق حر فى 
جزيئات اخرى . 





phenolic compounds interrupt free radical formation by donating a hydrogen ion to а ї 


іса! to reform the original molecule. 
dical H 
| | 
AH | secs حك‎ А: + | مع ممق‎ - | 
eme |, 
Antiogidant Fat Free Radical Antioxidant Original Fat Molecule 
Free Radical 

ао ع‎ еи 
Neal formation in other molecules. | 


БЕ — A + ] ممم ليه‎ -[ 
; 


| | 

. H 

Antioxidant Peroxide Free Antioxidant Hydro peroxide 
Radical Free Radical 


شكل (aY)‏ ميكائبكية عمل الفيدولات الطبيعية كمراد مضادة للأكسدة . 


(asta اتاب‎ 


(f)‏ مواد مثبطة لنمو ونشاط البكتيريا 
إستخدم كل من زيت القرنفل وزيت القرفة sal‏ طويلة فى تحضيز العقاقير 
الخاصة بعلاج الفم والجلد وهما الآن من المواد شائعة الإستخدام فى 
iuc‏ علاج الأسنان pill,‏ . ويستخدم هذه الأيام زيت الثوم بسبب 
قدرته العالية على تثبيط نمو ونشاط البكتيريا فى العديد من العقاقير الطبية 
Cal pii);‏ عند ضناعة السلامى (أحد متتجات اللحم المعالجة) لتثبيط 
نمو ونشاط يعض أنواع البكتيريا غير المرغوبة ويسمح pai‏ البعض 
الآ خر لإنتاج اللون والنكهة المرغوبين . 
эй,‏ لاحظ )1991 (Kubo et al,‏ أن للمواد الكوئة لنكهة حب dil‏ 
cardamom‏ قدرة على تثبيط نمو ونشاظ الميكزوبات وتشمل هذه المواد: 
cineole, a- terpinyl acetate, linalool, linalyl acetate, geraniol,‏ -1,8 
limonene, ct- terpinene, safrole, methyl eugenol, eugenol.‏ 




























adl y‏ وجد )1983 (Pellecuer et aL,‏ أن زيت الزعتر thyme oil‏ + زيت 
_ حصى البان «rosemary oil‏ زیت خيرى الب lavender oi]‏ لكل Lais‏ 
قدرة على تثبيط نمو a sias Ut y‏ البكتيريا سواءا الموجبة أو السالبة 
إستخدام مواد لها مقدرة على تثبيط نمو ونشاط الميكروبات يعتبر ذو 
أهمية إقتصادية نظرا لأنها تسمح للمنتج بتقليل نسبة المواد الصافظة 
al а‏ ملوة نك 
يستخدم كل من الظفل الحلو paprika‏ « الكركم turmeric‏ كما هى أو 
- خدم a‏ مستخلصاتها لتلوين العديد من الأغذية اثناء الطبخ - 
حتوئ العديد من التوابل والأعشاب على إنزيمات مخللة للبروتين 
رھ all‏ للدهن - تستخدم هذه التوابل والأعشاب لإضفاء التكهة الميزة عند 
alae‏ العديد من الأغذية التقليدية مئل إعداد بعض أنواع المىك 
سكتدنافية . 





GSI المواد الحافظة مكسبات‎ - у 


)2( مواد لها خواص فسيولوجية | 
تستخدم العديد من الأعشاب والتوايل لنكهتها ولتأثيراتها الفسيولوجية 
الأخرى - فالمشروبات الهاضمة أو التى تساعد على الهضم والمواد التى ' 
تساعد على الإستنشاق والمنتجة فى أورويا يتم تصنيعها من حب الهيل ١‏ 
الزعتر thyme‏ . يستخدم الخردل mustard‏ أيضا للمساعدة فى عملية الهضم ولقد 
(Tsai et al, 1990) any‏ أن مستخلضن الشاى الأخضر يحسن من Alla‏ 
القلق التى يسببها الكافيين . 

)1( مواد لها فوائد صضحية 
وضع )1986 (Schiffman,‏ نظرية ملخصها أن سبب البدانة قد يرجع إلى 
حاجة بعض الأفراد إلى زيادة الطعم والنكهة فى أغذيتهم لذا فإن زيادة 
النكهة فى اغذية محتواها من الطاقة قليل قد يكون ذو فائدة كبيرة فى 
طرق علاج السمنة . بالإضافة إلى ذلك 220 أوضح )1989( Lyman‏ أن 
تناول الطعام يجعل JS oes!‏ سعادة ويعتمد ذلك على مزاج الشخص 
وان هناك إرتباط بين نكهة الغداء e уа‏ الشخص» فلو ol‏ مزاج 
الشخص كان Gola]‏ وتكهة القذاء جيدة فإن الشخص يحس بشعور أفضل 
عند تناول الطعام . . ولو أن مزاج الشخص كان سلبياً ونكهة الغذاء غير 
جيدة فإن الشخص يخس بشغور أسوأ . 

(V)‏ مواد لها فائدة فى دراسة علم الرائحة 
Шш‏ خاسة الشم سواء؟ من الناحية الحيوية أو من الناحية الإدراكية تعتبر 
غير مفهومة تماما إلى الآن فإن الباحثين فى مجال علم الرائحة يدرسون 
تأثير الروائح المختلفة على وظائف العقل والجسم )1991 (van Toller,‏ . 
تعتبر القياسات البيولوجية الشائعة مثل : مدى تحمل الجلد + حركة العين » 
j ИСРА ad‏ بؤرة العين: i pall‏ ضغط pall‏ غير معبرة عن تأثين 
مواد الر ائحة أو النكهة . Boas‏ يتم قياس CNV (contingent negative‏ 
variation)‏ عن طريق النشاط الكهر بى للمخ . . لذا فإن هذه القياسات 
سور تساعد علماء النكهة على إختراع уа‏ 206 عند إضافتها إلى الغذاء 
(مشروب أو لبان مثلاً) سوف تؤدى إلى زيادة إحساس المستهلك سواءً) 
بالنشاط او بالإسترخاء . 





a. V i—i 
مواد لها فوائد علاجية‎ (^) 
Eod! يدرس الآن دور العديد من زيوت النكهة أو مكوتاتها فى ملع‎ 
حيث يعتقد بأن مركبات الكبريت العضوية الموجودة فى زيت الثوم تنشط‎ 
: فى الكبد‎ SU ali المضاذة‎ Gly yl 
أكثر المركبات‎ d-Limonene مركب‎ ob ولقد أظهرت الدراسات‎ 
تركيزا فى زیت الليمون له دور فعال فى منع ظهور سرطان الثدى فى‎ 
الحيوانات . مركبات النكهة التى لها خصائص مضادة للأكسدة من‎ 
الممكن أن يكون لها نشاظ مضناد للسرطان حيت وجد أن المواد المضادة‎ 
للأكسدة لها تأثيرات مضمادة للسرطان بسبب قدرتها على التفاعل مع‎ 
الشقوق الحرة قبل أن تتفاعل هذه الشقوق مع الأحماض النووية بخلايا‎ 
. (Cheetham & Lecchini, 1988) الجسم‎ 
كبيرا فى صناعة الأغذية والمشروبات ولها‎ Ї АБ تؤثر المواد المكسبة للنكهة‎ 
per us) العديد من التطبيقات والقوائد أكثر مما كان يتوقع.الإنسان فى‎ 
. من العصور‎ 
الضافة — مكسبات النكهة‎ ol gl 
تم إكتشاف وتطوير المواد الكسبة للنكهة وبالتالى الصناعات القائمة عليها‎ 
طريق الصدفة حيث أن الموطن الأصلى لهذه المواد غير معرزوف إلى الآن ولكن‎ 
: الآثار وعلماء كيمياء النكهة يعلمون تماما الدور التاريخى لهذه المواد‎ Lk 
الخاصة بالتوابل وإستخدام التوابل‎ Gla all يعتقد علماء الآثار أن‎ 
سنة مضت حيث أن الخبرة البدائية‎ ٠٠.٠٠١ يرجع إلى‎ : roye 
التكهات المختلفة للحم عندما قام بطهى‎ hay إللى أن الإتسات‎ „л ЖЖ 
Sel كذلك إستخدم الإنسان البدائى أوراق‎ . : ٠ م فوق أخشاب مختلفة‎ 
ولكنه إكثشف بعد ذلك إنبعاث نكهة‎ жый st ll القذاء وحمايته من‎ ag 
Sub eli is وممتعة عند إستخدام بعض هذ الأؤراق فى‎ 5 
| وقام‎ als أوراق الشجر والجذرر والثمار‎ Gam فى جمع‎ Quai yl 
Sell aL eS cium US بنسب معينة أو خلطهم مع عسل نحل‎ add 
ولقد إكتشف الإنسان‎ ٠ : Ы! pre jl إلى الغذاء الرتيب‎ сда! التى‎ 
























yy حدم‎ 





المواد العافظة مكسبات А4501‏ 


بعد ذلك أن هناك بعض العمليات التصنيعية asi‏ إلى إنتاج غذاء لذيذ الطعم بعد 
أن كان غير مستساغ ولم يكن يعرف الإنسان فى هذا الوقت أن هذه المعامللات 
التصنيعية سوف تستمر لعدة قرون وحتى الآن . | 

ولقد لعبت التوابل о»‏ مهما فى العديد من الأديان . .. حيث ذكرت 
التوايل فى الكتب المقدسة للأشوريين Y...)‏ سنة قبل الميلاد) . . كذلك هناك 
العديد من المراجع فى الكتاب المقدس عن التوابل والتجارة فيها... فعندما 
زارت ملكة سبأ الملك سليمان Y...)‏ سنة قبل الميلاد) أحضرت له هذايا من 
التوابل )1981 (Hodson,‏ . وإستخدمت التوابل فى الشرق لإضفاء نكهة محببة 
SU‏ 5 عند تناوله وكنذلك عرفت القرفة كمادة مكسبة للنكهة ٠١ Sia‏ ۲۷ سنة قبل 
الميلان . 

وفى الغالب فإن التوابل التى أصبحت تجارة مهمة جاءت فى الأصل من 
الشرق ам)‏ سيلان » سوماطره : جزيرة جاوة الأندوئيسية « «Bali‏ 
(Molucca у>‏ . وتعتبر تجارة التوابل التى تطورت بين منطقة البحر 
الأبيض المتوسط (حيث الحقتنارات 333531 (ШШ) gf‏ وبين الشرق كانت 
بداية صصناغة النكهة التى نعر فها الآن . ولقد كان الفلفل القرفة » الزنجبيل » 
الكراوية » النعناع » الكزبرة ء الينسون + القرفة الضينية c cassia‏ الشمر 
fennel‏ . 

إنتشرت المعلومات الخاصة Jul gla‏ (المؤاد المكسبة للنكهة) فى أوروبا من 
خلال إنتشار الثقافات اليونانية والرومانية بها . . فعلى سبيل المثال بدأ إستخدام 
ols‏ الخردل فى إنجلترا سنة ٠١‏ قبل الميلاد عن طريق الجنود الرومان . ولقد 
بدأت التجارة بين أوروبا والشررق تنحسر أو تتوقف مع إنهيار حضارات 
العالم القديم . ٠‏ فى هذه الأثناء كانت الإسبراطورية الإسلامية تنتشر بسرعة" 
متحكمة فى تجارة التوابل ممااأدى إلى تقوية موقفها التجارى وإتجاهها الدينى 
ولكد إنتمر تجكم ا ادو ادر ار ایل رح فاج ين сі. Sd gall‏ 
تجارة التوابل فى أورويا تند تنتعش مرة أخرى فى القرن العاشر بعد ايلاد 
وكانت التوابل عزيزة جدا عند الأوروبيين فى هذا الوقت li‏ لأن طعامهم 
كان عديم الطعم وممل ورتيب وإستخدام التوابل أدى إلى حدوث تغير محبب 
فى طعم الغذاء وإحساس بالمغامرة والرومانسية نظرا GY‏ التوابل كانت تأ 
من هناطق بعيدة جدا محاطة بكثير من الغموض .. 





















































سسالباب الخامس = === ETIN.‏ 


aid‏ إنتهى إحتكار تجازة التوابل فى نهاية القرن الثالث عشر وإكتشف 
И Marco Polo‏ حملاته العديدة فى الشرق الجديد (وسط وجنوب Lal‏ ‘ 
55s ,‏ الباسيفيك) - الزنجبيل فى c Оа‏ والقرفة فى سيلان ٠‏ والفلفل فى 
بوروناى » وجوزة الطيب فى جزر الباسيفيك . بعد ذلك تمت العديد من 
الإستكشافات فى الشرق وفى أمريكا الوسطى وفى البحر الكاريبى ووجدت 
تجار ة التوابل أسواقًا جديدة وقدمت هذه الأسوآق أنواعا جديدة من التوابل 
مثل: الفلفل الحلو paprika‏ « الفلفل الأفرنجى allspice‏ « الفلفل الأحمر الحريف 


- Cayenne 


شاهدت العصور الوسطى الإستخدام الأولى للكيمياء لتطوير المواد 
المكسبة للنكهة ولقد إستخدم الكيميائى في أبحاثه عن المادة التى تطيل العمر إلى 
مالا نهاية "the elixir of life" «aLa pe"‏ التقطير لإعداد 3l‏ تركيز 
الستخلصات من الأعشاب » ويشهد التاريخ أنه فى القرن العاشر كان العالم 
الإإسلامى العربى إبن سينا اول إنشان يقوم بتحضير الزيوت العطرية من 
النباتات بإستخداء التقطير ثم hali Coal‏ برت العطرية بعد ذلك أكثر أهمية 
لكل من الكيميائى c‏ الصيدلى ؛ الطبيب > الباحث فى مجال المواد المكسية للنكهة 
‹ ومع بداية القرن السادس عشر كان قد إنتشر إستخدام YY‏ زيت طياز هم : 
benzoin, rosemary , calamus , sage , cedarwood, spike (Lavender),‏ 
costus, turpentine, mastic, juniperwood, rose, frankincense, cinnamon‏ 
(Short , 1973). |‏ 

وفى خلال القرن السابع عشر وصل عدد الزيوت الطيارة الستخدمة 
إلى ٠٠١‏ زيت طياز . وبدات كيمياء المواد المكسبة للنكهة فى صورتها الحديثة 
بواسطة Tiemann & Haarmann‏ فى عام ۱۸۷١‏ عندما LL‏ بتخليق القانيلين 
Vanillin:‏ بعد أن تم الحصول على بللورات الفانيلين من مستخلض حبوب 
vanilla:‏ «نبات الونيلية الأمريكى الإستوانى» فى عام 854 ٠‏ قام يعد ذلك 
علماء الكيمياء العضوية بعمل تركيبات عديدة من al Sall‏ المكسيّة 
قققكهة ie iai‏ على مشتخلضنات طبيعية ومواد كيميائية مخلقة . ol.‏ 
إختراع أجهزة التحليل المعقدة إلى تعريف ألاف المواد المتطايرة المكسبة 
للنكهة فى الأغذية jd ovn dla , — Db s pall,‏ من مركب طيار 
قم تمييزهم من ТҮ:‏ مادة 4152 )1990 ٠ « (Maarse & Visscher,‏ وتسجل 











nc‏ سلب АД А‏ مكسبات الاكهةت 


صناعة المواد المكسبة للنكهة مبيعات تزيد عن Y‏ بليون 33 5M‏ فى العام | 

. (Adderhalden, 1991) 

إنتاج المواد المكسبة ;< 44-5 Flavour Processes‏ 

Í )‏ ( إعتبارات عامة General Considerations‏ 
هذا الجزء سوف يناقش طرق الحصول على المواد المكسبة للتكهة من المواد 
الخام الطبيعية سواءا نباتية أو حيوانية تحتوى على مركبات متطايرة لها 
نكهة مميزة . 
والغرض من إعداد أو nomas‏ المواد اللكسبة للتكهة هو قصل هذه المواد 
بأغلى درجة من الدقة بحيث تعبر جودة الرائحة والتكهة عن الخصائص 
المميزة للمادة الخام (على سبيل المثال : يتم الحصول على نكهة البرتقال 
(زيت البرتقال) من عصير البرتقال أو قشور البرتقال) أو تعبر عن 
الخصائص المميزة للغذاء الكامل (على سبيل SUM‏ : يتم الحصول على 
نكهة اللحم الشوى من elis‏ عامض امينى مع سكر مختزل) . 
وسوف نناقش فيما يلى بعضن العؤامل التئ تؤثر ule‏ إنتاج وجودة المواد 
وسيلة الحصاد أو عادات حصاد النباتات Tradition‏ 
تؤثر وسائل زراعة وحصاد وإنتاج نوع معين من النباتات على جودة 
المادة المكسبة للنكهة المستخلصمة هنه . . قد تكون من العادة فى بعضص 
المناطق أن يتم حصاد المحاصيل يدويا أو بإستخدام وسائل تقنية قديمة ومع 
ذلك فإن جودة المواد المكسبة للنكهة الناتجة من تلك المحاصيل قد تكون 
أفضل وغير ممكن الحصول عليها إذا SL,‏ الحصاد بإستخدام التقنيات ٠‏ 
الخديثة . 
موارد المواد المكسية للنكهة Resources Available‏ 
Ls‏ لايستطيع المنتج أن يقوم بنقل المحاصيل التى تم حصادها الآن من ' 
مكان زراعتها إلى حيث يتم إستخلاص المواد الكسبة النكهة منها (مكان 
صناعة المواد المكسبة للنكهة) » لذلك У‏ من ol pal‏ عملية الإستخلاص" 
خيث تتم عملية الحصاد وهذا أيضا قد لايكون متاحا Gila‏ وعموما قلابد' 





من el os]‏ عملية الإستخلاض فى خلال وقت محدد بدقة وألا dii‏ بحدث 
فسا د ДШ yd ty lee Јараса‏ جودة الواد ال بة للنكية 

' المستخلصة منها Glai yon‏ ماتتم مرحلة من مراحل الإستخلاص فى مكان 
الحضاد (إستخلاص جزئى) ثم ينقل الناتج بعد ذلك إلى حيث تتم المراحل 
إقتصاديات الإنتاج Economics‏ 


حين نضغ فى الإعتبار أنه من الممكن زيادة كفية المواد المكسبة للنكهة أو 
الزيوت الطيارة عندما ينم الحصاد فى وقت معين من اليوم يكون لكل 
قرار خاص بعملية إستخلاص المواد الكسبة للنكهة من la jala‏ الطبيعية 
مر دود اقتصادى . فالإستخلاض الجزئى فى مكان الحصضاد ]4 مردود 
إقتصادى إيجابى حيث يتم الإستخلاص у‏ 8( للمادة الكسبة للنكهة فى 
مكان الحصاد ثم ينقل الناتج بعد ذلك إلى حيث تتم Ja! M‏ النهائيئة من 
الإستخلاص مما JE,‏ من تكاليف نقل المادة الخاء 2 

Кай! مثل‎ Aa URS M". LIS 1 acad Lid зу 
(industrial - scale gas الكروماتوجزرافى على نطاق صناعى‎ 
(supercritical fluid أو الفصل السائل الدقفيق‎ chromatography) 
إلى إنتاج مواد مكسبة للنكهة ممتازة ولكنها أيضا تضيف‎ extraction) 
تكلفة عالية إلى مجمل تكاليف الإنتاج لذا فإن السؤال الذى ذائما مايطرح‎ 
نفسه هل يقوم السوق بتقدير قيمة المادة المكسبة للنكهة المتحصل عليها حق‎ 
قادرين على‎ cil 4:521 y أنه ليس كل منتجى الأغذية‎ cal pally tla am 
. شراء المواد المكسبة للنكهة عالية الجودة أو الممتازة‎ 

وعلى نفس المنوال فإن نقاوةالخصول تؤثر على تكلفة إنتاج المواد 
i‏ المكسبة للنكهة وكذلك Ling!‏ فإن الإستخدام النهائى للمواد اللكسبة للنكهة 
يؤثر على التكلفة حيت أن المستخلصات النقية من الناحية اكيبيائية 
تستخدم فى gli‏ العطور بينما الستخلصات EY‏ نقاوة من OSA‏ أن 
تستخدم كمواد مكسبة للنكهة . "ms.‏ 
طرق الإنتاج البديلة من الممكن أن تنتج المادة المكسية للتكهة والعديد من 
المتتجات الثائوية التى لها إستخدامات صناعية عديدة وبالتالى لها مردود 
إقتطادى يخفف من تكلفة إنتاج ЫШ‏ المكسبة للنكهة الأصلية . ومثال على 
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المراد الحافظة مكسبات SN‏ — 





ذلك فصل زيوت قشور الموالح : فعند lel‏ مركز من زيت البرتقال 
х (5-fold)‏ 5 يننج ыш ое ута‏ الطيارة القيمة جدا لزيت 
البرتقال giu, 5x‏ معه Av Lidl‏ راطل 3А 5) orange terpenes (ja‏ 
فيدر وكربوئات غير مشبنعة) Yay y‏ من التخلصن منها بدون ثمن فيمكن 
الإستفادة منها فى تصنيع المواد المستحلبة التى تدخل gi‏ صناعة مشروبات 
البرتقال ويستفاد منها أيضا فى صناعة العطوز . وبإفتراضن أن تكلفة 
زيت قشر البرتقال على منتج الزيوت الطيارة.15.١‏ دولارا لكل كيلو 
جرام » وقيمة هذا الزيت بتركيز Yx‏ عند البيع Y. Ye‏ دولارا لكل كيلو 
elo‏ »> وقيمة terpenes ‹ dia 5x JS all‏ شى Y to, Y.Ve‏ دولارا 
لكل كيلو جرام على التوالى .. D)‏ فإن حصيلة بيع ٠٠١‏ كيلو جرام من 
الزيت بتركيز Y x‏ هو У ۲۷١‏ سيكون ١55‏ دولارا هو حصيلة 
بيع ٠‏ كيلو جراما من الزيت بترکیز 5x‏ بالإضافة إلى 133 دولارا 
حصيلة بيع 4.٠‏ كيلو جراما من ال terpenes‏ وبالتالى تكون حصيلة البيع 
النهائية L: Nas rev‏ 79 چ 

Ápblcation-AqSill А, усш) إستخدام المو اد‎ 

ду‏ الإستخدام النهائى للمواد المكسبة للنكهة تأثيرا قويا على طريقة 
صتاغتها أو الخصنول ole‏ ليبن فقط إقتصباديا,ولكن Lal‏ عمليا po‏ 
فمشروب فاكهة الموالح غير الرائق "cloudy"‏ الذى يضاف إليه زيت 
موالح BILE‏ مكسبة МЕШ‏ يحتوئ على تر كيز عالى من terpenes‏ ‹ بينعا 
الشروب الرائق منه يتطلب إستخدام زيت موالح لايحتوى على 
terpenes‏ 

سهولة إستخلاص المواد المكسبة AGS‏ 

sase of Recovery of Flavouring Agents 

مان zoe Nth ay‏ سواءًا فى النبات أو فى الحيتوان 
وسيولة إستخلاص هذه آلواد يحددا الطريقة الستخدمة للاستخلاص 
حيث أن المواد الكسبة للنكهة قد تكون موجودة فى أنسجة لينة (مثل 
cj‏ البرتقال سهل الحصول علية بالعصر العادى على البارد وبدو 
إستخدام حرارة) من الشتهل Ја‏ على المواد المكسبة للنكهة منها + 
s‏ وقدايخدث العكس حيث تكون المواد الطيارة محجوزة فى أنسجة lio‏ 


اباب الغا es‏ 
oly aY‏ تطحن أو تنقع أو تسخن حتى يمكن الحضول على المواد الطيارة 
منها (مثل القرفة) . 
مكان إنتاج النباتات العطرية Origin‏ 
يوش مكان زراعة Vol pe GL‏ كانت aly‏ الزراغة أو:منطقة زأراعية 
الكسبة للنكهة فى النبياتات.العطرية  .‏ ويمكن التغلب على تأثير 
الإختلافات بين النباتات المختلفة ga)‏ أماكن زراعة مختلفة) أو تأثير 
الإخثلافات التاتجة عن التغيرات Азды oll‏ بإستخدام كميات كبيرة من 
نباتات st Aia‏ ‚ 
كذلك يؤثر وقت الحضاد (سواءا الوقت فى السنة أو الوقت فى اليوم) 
والطقس وظروف النمو ونوع التربة على تكوين المواد المكسبة للنكهة 
العطرية المستخدمة لإنتاج المواد المكسبة للنكهة وذلك لضمان إنتاج نفس 
نوع المواد المكسبة للنكهة كل رة Dal Lal y‏ جو йз‏ . 
قام )1990 joi (Boelens & Jiminez,‏ الفرق بين زيوت الليمون من 
كل من اسبانيا وإيطاليا . . ويميز خبراء النكهة جودة النكهة فى زيوت 
الليمون بمحتوى تلك الزيوت من заз) Citral‏ مجموع المشتقات isomers‏ 
للمركبات (Neral and Geranial‏ وطبقا لهذا التقدير نجد أن محتوى 
زيت الليمون الأسبانى من 21 Citral‏ = 0.948 +0.572 —1.520 %‹ 
LS yma 7‏ زیت الليعمون url des yl‏ من ال Ф 2905 21.227 «1.678 = Citral‏ 
لذلك فإن قيمة زيت الليمون الإيطالى تفوق ذلك الإسبانى بكثيز . 
الخواص الكيميائية al gall‏ المكسبة للنكهة 
Chemical Nature of Flavouring Agents‏ 
تعتبر cola gall‏ عن الخواص الكيميائية للمواد الكسبة للنكهة مثل القابلية 
الاير > المساسية ٠" И‏ النشاط الكيمياتى CNS‏ أهية 
اكبيزة فى шз!‏ طريقة الحصول على أو ).0555 И‏ للتكهة: 
فعلى سبيل المثال عنذ معرفة أن زیت طيار يحتوق ule‏ مركبات Js‏ 



























بالحرارة OB‏ من الحكسة أن يتم إستخلاصه بالمذيبات وليس بالتقطير . 

ويعتبز إختيار مذيب الإستخلاصن فى غاية الأهمية لما له من دور فى تخديد 
شكل النكهة عن طريق قدرته على إستخالاص مركبات بعينها » ومن فوائد 
إستنخللاضن المواد المكسبة للنكهة بإشتخدام ga LAU‏ سهولة التخلصس.من 
المواد الأقل تطايرا والتى لايتم تفطيرها بسهولة айу «(Vanilla © Jia)‏ 
إستخدام طريقة الإستخلاص بالتقطين عند إستخلاصن زيت طيار يتميز بأن 
كل مركباته أو مكوناته طيارة ولايحتوئ على مركبات خساسة للحرارة , 

ولاتستخدم طريقة الإإستخلاص بالتقطير بالماء ولكن تستخدم طريقة 
الإستخلاص بالبخار عند معرفة أن المادة المكسبة للنكهة تحتوى على نسبة 
зыб‏ 3 من (esters)‏ الإستزات التى تتحلل فى طز وف من еШ уз за‏ 

ويتم إستخلاص المواذ المكسلبة للنكهة بطريقة التقطير الجزيثى إذا إحتوت 
على مر SUS‏ شديدة التطاير حساسة للحرارة . 


التخزين والتداول Storage and Handling‏ 
Г‏ للعناية الفائقة Ауузу ай‏ بذك فن إستخلاص المواد الكسبة 
للنكهة من مصادرها الطبيعية فلابد من بذل نفس العناية عند تخزين هذه 
ctum «al gll‏ يجب أن كرون Sil geal‏ مدو عنة من sabe‏ خاملة Delis Y‏ 
مع المواد المكسبة للنكهة وتمنع الضوء Cosel casas ME s‏ لفسا المواذ 

التطايرة (اكسدة) ويجب ان يمتلئ الفراغ فى العبوة فرق الادة المتطايرة ‏ 

Fla y. 2241, عززارة‎ Gla jo Le Gol АЙ is Gag у بغاز خامل‎ 

بعضن الإحتياطات الخاضة التئ تتخذ للمحافظة على مواد متطايرة معينة 

حيث يجب إضافة مواد مضادة للأكسدة al yall‏ المكسبة للنكهة للنكية المحتوية على 
الدهيدات أو i terpenes‏ والمركبات التى هن السهل أن تتحول الى 
مشابهها (isomerize) „A sall‏ مثل А 2-3-hexenal‏ المركبات التى من 
Gy acetaldehyde Ra: pales Gi Deal‏ أن تحفظ مخففة فى الذيب 

المناسب وعلى درجات حرارة LAS да аз‏ هو معزوف ОН‏ 

الإسيتالدهيد يتبلمر إلى بار الدهيد paraldehyde‏ (شكل (oY‏ الذى يعنبر من 

أقدم المواد المنومة ويسبب أيضا تهيج أغشية الزور والمعدة وعموما ما فان 
الإسيتالدهيد يستخدم كمادة مكسبة للنكهة بتركيز أقل من ٠‏ جروا 











المليون . وعادة ماتتفير صفات المواد المكسبة للنكهة إذا ماتم تخزينها غير 
sal us‏ فن انلوقت Sry pil Glas cuis‏ الطيارة لكل من نبات 
البتشول Patchouly‏ و القر نفل clove‏ يتغير لونها عند التخزين كذلك 
مركبات Aldehydes + Anthranilates‏ إن لم تخقف lane‏ فإنها تكون 
Aldimines‏ مرتفعة اللزوجة وذات لون gil‏ . 
сн»‏ 
Pd‏ 
pee “ен‏ 2 
dba uec EE.‏ 
H ES‏ 
U 8‏ 


polymerization of acetaldehyde شكل!ة)‎ 





(ب) التوابل والأعشاب كاملة ومطحونة 
Whole and Ground Spices and Herbs‏ 

تمثل التوابل والأعشاب أقدم مجموعة من المواد المكسبة للنكهة وهى تتميز 
بأن لها العديد من الوظائف حيث أنها تحتوى على نسبة عالية جدا من 
المواد المتطايرة ¿ قد تستخدم كمادة مكسبة للون » والغديد هنها يستخدم 
كمواد مضادة للأكسدة + والعديد أيضا له pab‏ حار ولاذع وحريف 
MIT‏ 

` وتعرف التوابل على أنها منتجات لواد نباتية مجففة تستخدم أساسا فى 
مجال الأغذية لخصائص النكهة بها e‏ ويشمل هذا أيضا الأعشاب التى 
تعرف على أنها نباتات ذات سيقان ضعيفة ومنها نباتات حولية annuals‏ 
أو GEL‏ تنمو al‏ حولين أو سنتين biennials‏ أو نباتات مستديمة العو 
perennials‏ . | 
= — التوابل إما ALLE‏ أو مطحونة Liy‏ الأعشاب قد تستخدم كاملة 
(طازجة أو (Liisa‏ أو تستخدم مكسرة РР у NEM‏ 
وعموما تحتوى التوابل على كميات أكبر من المواد الطيازة والمواد الملونة 





Sale 


Sale 


Sale 


Sale as a Seasoning 





شكل )0£( تصنيع الأعشاب كاملة ومطحونة 

وتضنع الأعشاب وتسوق بطرق مختلفة (شكل 54) .. حيث تنظف 
الأعشاب У‏ وقد تسوق ALLS‏ كما كان يحدث فى الماضى أو أن تقطع 
حيث تقطع الأوراق إلى قطع صغيرة T-Y)‏ مليمتر فى القطر) ثم يتم 
إزالة الفزوع الصلبة بواسطة النخل الخشن للأوراق والأجزاء الطرية 
TD‏ هذه العملية (rubbing‏ ويكون الناتج هو الصورة التى عادة مايتم 
تسويق الأعشاب عليها ٠‏ وقد يتم طحن الأعشاب وتباغ مطحونة منفردة 
US,‏ نوع على حدة أواأن تخلظ فى مخاليط مختلفة وبنسب معينة من 
pl yi‏ معينة. . . ويلاحظ أنه فى كل خظوة من خطوات'تخضير أوتصنيع 
الأعشاب يتم فقد الغديد من SH gL‏ الطيارة . . وقد تسوق التوابل كاملة أو 
مظطهونة أو مخلوطة مع T plgi‏ ويطلق (seasoning blends) ale‏ 
a s‏ الأعشاب Sl‏ التوابل تشتخدم لخصائصن Ae ell‏ بها أو كمواد 
AG ill Acute‏ أو تستخلدم كمواة pl lacie‏ مواد تجميل ظاهريا أو Аа‏ 





لخواص القوام مثل الفلقل الأحمر الحلو أو الرومى وبذور quand‏ 
توابل قليلة هى التى تلعب دورا رئيسيا فى الأغذية وفى هذه الحالة لابد 
oly‏ تكؤن التوابل فى صورة مسحوق ولابد أن تتم عملية طحن التوابل 
على درجة حرارة منخفضة حتى نتجنب فقد نسبة كبيرة من المواد الطيارة 
بها . تعتبر التوابل من المصادر الغنية بالبكتيريا المحبنة لدرجات الحرارة 
العالية Sd Lia. Ne! gine‏ جرائيم i‏ الخمائر а‏ الفطريات وقد يكؤن 
геч‏ هذه من النوع المرضى ولقد وجد أن عدد الميكروبات فى بعض 
أنواع التوابل غير المعاملة قد يصل إلى V x ١‏ ميكروب / جرام ولذلك 
يجب تقليل هذا المحتوى بإستخدام غازات معقمة (ethylene oxide, Jie‏ 
propylene oxide, dichlorofluoromethane)‏ أو تعريضها إلى أشعة 
جاماء Vary‏ من كل هذا فيمكن إستخلاص مركبات النكهة أو المواد 
_ الحريفة أو الموادالملونة من التوابل؛ وعلى الرغم من أن هذه التوابل 
_ تستخدم كمواد مكسبة للطعم والنكهبة وكمواد تستخدم لتزيين وتجميل 
الأغذية فإن لها العديد من atl pill‏ والعيوب Sos‏ 
3 الفوائد العيوب 
من الممكن أن تحتوى على - نكهتها ضعيفة . 
مواد مضادة للأكسدة ; - تحتوى على لون(وهذا غير مرغوب 
من الممكن ان تحتوى على (Gls!‏ ‚ 
نواد مثبطة لنشاط البكتيرياء - إختلاف دفعات الإنتاج المختلفة فى كل من 
il ш‏ على quil ¿S‏ قوة وشكل النكهة . 
saa‏ وثابتة ‚ - تأخذ وقتا طويلاً حتى يحدث توازن لها مع 
:28 النكهة . من حولها من culi ST‏ . 









5 لة التداول - محتواها عالى من الميكروبات . 
الإستخدام . з dup‏ 


رالتكهة о‏ -وجود الإنزيمات ٠‏ , 
- هدة حفظها قصيرة (تفقد او май‏ نكهتها) . 
- توزيع فقير فى النكهة . 
- نسبة الأتربة العالية بها . 


















M MM‏ سس — of‏ الحافظة مكسبات الك 


تستخدم الآن الأعشاب والتوابل الكاملة والمطحونة فى العديد من ЛЫ‏ 

| : fie الغذائية‎ 

| 

منتجات الخبيز « الحلوى 6 منتجات الشوربة ¢ منتجات الصلصةء ال 

المضنع ‹ البيتزا ‹ منتجات السلاطة « منتجات التوابل والبهارات ' 
منتجات الخبيز الجافة аал yl‏ 

( ج ) عصر وإستخلاص al gall‏ المكسبة للنكهة من الموالح 

Expression and Recovery of citrus Flavourings 

تحتوى الموالح على معظم المواد المرغوبة المكسبة للنكهة والتى تتميز بأنها 

А nia‏ ومفيدة صحيا وتجدد التشاط والحيوية Шу.‏ إستخدمت المواك 


y EIC, Uganda us РРС الى‎ ANA مكمل‎ elas 
| р чанае АДЫГ pall الحببة م بعد‎ 
. الح‎ pall الثانوية‎ сш! 
قشو ر !لوال الموجود فى الغدد الزيت‎ y فى‎ ЕШ توجد المواد المكسبة‎ 
يمكن الحصول عليه بتقطيع وب‎ БЫ у 2 ЫЙ على سطح‎ ъа 
القشور أثناء تصنينع الموالح + ويوضح شكل )00( عملية تصتيع‎ 
Baill ويعض‎ ٠ البرتقال حيث يتم غسيل وتدريج ثمار البرتقال أولاً‎ 
|8, grading يفضلون إزالة معظم زيت القشور بعد التدريج الوصفى‎ 
pans موضح فى شكل )00( تحت‎ la s + fruit sizing التدريج الحجمى‎ 
وهو إستخلاص من الثمرة الكاملة بإستخدام جهاز إستخلاطر‎ (option 1) 
SG) ou! الذى يحتوى على‎ Brown Oil Extractor (BOE) يسمى‎ 
A بالماء حيث تمر الثمار‎ glaa مزودة بإبر حادة مغمورة جزئيا فى تنك‎ 
Ba بوآسطة الآسطوانات المزودة بإبر حادة‎ lay git هذا التنك فيتم كشط‎ 
be ويكون مستحلب‎ ) peel oil) يخر ج الزيت الموجود فى القشور‎ cus 
ويفصل بعد ذلك بالطرد المركزى وبذلك تكون الثمار جاهرٌ‎ еШ 
— للإستخلاص حيث تقظع إلى أجزاء كبيرة وتعصر للحصول على‎ 
حيث يزال اللب هر‎ Finisher sé 1 + 2 gale ja الذى يمر بعد ذلك على‎ 
| „ай 


M TN 









FRUIT UMLOADENG — T" GRADING 
E Scias : 
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82 )60( تصنيم عصبر البرتقال 


جه" lll‏ ا اف ا 


وقد تتم بطريقة أخرى موضحة فى شكل )00( تحت مسمى 2 option‏ 
وفيها يتم الحصول US ule‏ من زيت القشور والعصير فى وقت واحد» 
حيث تستخدم ماكينة واحدة تقوم بعملية عصر الثمار والحصول على 
العصير وتقطيع القشور للحصول على الزيت من الخلايا الزيتية الموجودة 
على السطح يتم تجميع العصير بعد ذلك ويرسل إلى مرحلتين finishers‏ 
بينما يرسل مستحلب الزيت ell y‏ إلى أجهزة الطرد المركزى لتفصل 
الزيت عن الماء . وعموما فى كلا الإختيارين يتم تخزين الزيت لعندة 
شهور على درجات حرارة تتراوح بين ضف إلى ٠‏ ف pYA)‏ = 
(p.t‏ ويطلق على هذه العملية Cus winterization‏ يستفاد منها فى إزالة 
الشموع والمركبات غير المتطايرة ذات الوزن الجزيئى العالى » وبذلك 
يصبح زيت القشور جاهزا للبيع أو تجرى عليه معاملات أخرى жез‏ 
على مركبات معينة منه . 


يتم تركيز العصير بعد ذلك بإستخدام маз Уч»‏ وأثناء عملية التبخير 
يمكن أيضا الحصّول fle‏ عض المواد اللكسبة للنكهة حيث توجد نسبة 
عالية من المواد الطيارة فى ال 7758 الأولى من العصير التى يتم تركيزها 
٠‏ وتستخدع الذلك و حدة igo) Saale jul‏ التبشير ومجهزة بالعديد من 
المكثفات لتجميع هذه المواد الطيارة . يتكون المتكثف المتجمع من شق زيتى 
وفيه تذاوت إلواد انكسبة للتكهة الزيتية وشق Al‏ مائی وفيه تذوب pini‏ 
الواد المكسبة للتكهة أيضا © ويغتبر هذا التكثف مهيا للقاية من Ras ll‏ 
الإقتصادية حيث يستخدم الآن على تطاق واسع لإضفاء نكهة الموالح 
المنعشة اللذيذة على المشروبات التى дый‏ لتلك النكهة - وتختلف الزيوت 
الطيارة:الناتجة من الثمار عن تلك الناتجة من القشور فى إحتوائها o‏ 
على مركبات إستيرية ذات وزن ob je‏ منخفض ethyl acetate Jia‏ « 
ethyl butyrate‏ والعديد من المركبات الهيدر وكربونية غير المشبعة مثل 
valencene‏ + ويوضح جذول )1( التركيب الكيميائى للزيوت الطيارة من 
الثمار والقشور كذلك يوضح جدول )١(‏ التركيب الكيميائى للزيوت 
DU‏ من الشق CaS! SILI‏ أثناء تركيز العصير بالتبخير حيث تحت ى 





aT ч pela ЛЕ. 








' "Florida, California, Florida, California . 
Valencia Navel CP Essence Essence 


CP 

Ethyl butyrate 0.006 0.004 0.052 

с - Ріпепе 0.454 0.513 0.494 0.394 
В - Pinene 0.010 0.031 0.022 0.042 
Hexanal 0.004 0.028. 0.028 
Myrcene 1.773 1.890 1.690 1.590 
е-2- Hexenal 0.002 0.007 0.022 
d- Limonene 90.600 77.600 88600 88,500 
Y- Terpinene 0.002 0.031 0.015 0.036 
para - Cymene 0.002 0.016 0.033 0.351 
Octanal 0.590 0.196 0.375 0.003 
Hexanol 0.096 0.002 0.055 
Nonanal 0.077 0.032 0.066 0.044 
Citronellal 0.087 0.052 0.036 0.510 
Decanal 0.523 0.202 0.285 0.430 
Linalool 0.372 0.228 0.379 0.075 
Octanol 0.039 0.012 0.042 
B-Caryophyellene 0.045 0027: -* 0.018 0.040 
Neral 0.077 0.052 0.044 

a - Terpineol 0.064 0.046 0.047 

d - Carvone 0.012 0.009 0.047 

Geranial 0.122 0.048 0.061 0.067 
Dodecanal 0.068 0.026 0.033 0.053 
Valencene 0.058 0.079 0.241 0.620 
Geranio 0.006 0.007 0.003 0.005 
Nootkatone 0.014 0.012 0.090 

جدول (A)‏ التركيب الكيميائى للزبوت الطيارة من ثمار وقشور البرتقال 


CP = cold press. 
الذى يضفى الطعم الخاد اللاذع‎ acetaldehyde على تسبة عالية من‎ 
الذى يضفى الطعم القاكهى النعش‎ ethyl butyrate المنعش وتحتوى على‎ 
. للعصير‎ г 
Be Om \ ولقد وجد أن الزيوت الطيارة من قشور البرتقال تمثل‎ 
هن زيوت كل من‎ ٣٠.١ - ٠.٠٥ هن زيوت البرتقال › وتمثل‎ 








المواد الحافظة مكسبات Sl‏ — 





Compound mg’ 100 ml 
Methanol 800 
Acetaldehyde ` 120 
Ethanol 11.000 
Ethyl butyrate 4 
Hexanal 0.14 
| - Penten - 3 - ol 0.3 
3 - Methybutan 1 - ol + limonene L3 
n - Amyl alcohol 0.09 
trans - 2 Hexenal 0.07 
Octanal 0.5 
1 - Hexanol 0.08 
cis - 3 - Hexen - ol 0.3 
trans- Linalool oxide 0.2 
cis - Linalool oxide 0.2 
Linalool 2.6 
1 - Octanol 0.2 
Terpinen 4- ol ; 11002 
trans 2, 8 p Menthadien £61 | 0.03 
Ethyl - 3 - hydroxy - hexanoate 6 

a - Terpineol 0.28 
trans - Carveol 0.08 
Unidentified compounds 1.5 





جدول (V)‏ التركيب الكيميائى للزيوت الظيارة فى الشق „ЙИ‏ لعصير البرتقال 
Де ило н.о О), « grapefruit « tangerine‏ من زيوت 
الليمون ١‏ . ويوضح شكل (ол)‏ كمية المواد الطيارة المستخلصة من كل من 
البرتقال « grape fruit‏ الكريب فروت . 

الزيوت الطيارة شائعة places Yh‏ كمواد مكسبة للنكهة هى تلك المستخلصة 
بالعصر من البرتقال orange‏ « اليورسفى tangerine‏ « اليوسفى mandarin‏ 
٠‏ الكريب فروت grape fruit‏ « البرتقال المر bitter orange‏ « الليمون 
(Dugo et al., 1990)‏ . 


ولقد.وجد أن من أكش المركبات الكيميائية تواجدا فى الزيوت الطيارة ا 











{а} 

Py HU 85.000 Ib Grapefruit , , 
(1000 boxes) i 

Dvd 

(b) 








(ON) JKS‏ كمية المراد الطبارة ШШ!‏ قن كل من اليرتقال والكريب فروت 


للموالح هى المركبات الهيدروكربونية غير الشبعة وأكثرها شيوعا هو 
مركب )9( ia y d- limonene‏ أيضا )11( ep (12) « y-terpinene‏ 
B-pinene (14), a-pinene(13)‏ (شكل (Y‏ « وقد يمل ponene‏ 

حوالى 255 مئ الركبات المتطايرة с Тад‏ الطيارة e rel gall‏ 
ДЇ, d-limonene‏ كيات pag]!‏ وكربونية غير المشبعة VI‏ خر ى (terpenes)‏ 
كل المركبات المسئولة عن النكهة المأعشة للموالح aS.‏ المركبات ٠‏ 








13 


` Common terpene hydrocarbons (0¥) JS 


M 


AGN نواد الحافظة مكسبات‎ x __ ЕН 
لاتذوب جيذا فى المحاليل المائية أو المحاليل الكحولية حيث أن‎ (terpenes) 
نسبة عدم التشبع العالية بها نجعلها أكثر حساسية لتفاعلات الأكسدة‎ 
وتتكون نتيجة لذلك مركبات كتيرة طنارة بالصحة.‎ 
هذه المركبات فقيرة الثبات للضوء ولدرجة الحرارة وفى وجود أيونات‎ 
acid-catalyzed hydration - dehydration ise Lis الهيدرو جين تحدث‎ 
أيضا مركبات تسبب نكهات‎ гу уйй у قوية‎ terpenols GLS ja وتتكون‎ 
وتحدذث‎ d-carvone (15) ليكون‎ d-limonene (9) يتأكسد‎ dya غريبة‎ 
gamma - terpinene ليتكون‎ d-limonene (9) عملية تحول ضوثى لل‎ 
(شكل‎ para-cymeme (16) الذى يفقد ذرتى هيدروجين ويتكون‎ (11) 
والمركبات التى لها دور فعال فى إظهار نكهةالموالح هى‎ . (eA 
« terpene alcohols « aliphatic aldehydes كسدة مثل‎ y المركبات‎ 


 .terpene aldehydes‏ © ظ 
15 | 
16 11 9 


tb) 
عن أكسدة زيرت الموالع الطيارة‎ AN مركيات النكهة غير المرغوية‎ )١۸(لكش‎ 


عند إستخدام زيوت الموالح سواءا فى المشروبات أو فى حلوى الجيلاتين 
حيث تكون صفات الثبات والدؤيان فى غاية raa‏ يجب إستخدام | 
زيوت موالح لاتصحتوى على terpenes‏ ويطلق على هذه الزيوت ١‏ 
terpeneless‏ وتتم عملية إزالة مركبات terpenes‏ من زيوت الموالح عن 
«solvent extraction + fractional — distillation : ,& — 5 ;—h‏ 

. Chromatography 





























اناب الخامس ‏ 7۳ 
( د ) الاستخلاص Extraction‏ 
يمكن التغلب.على:العديد.من عيوب المواد الطبيعية المكسبة للنكهة (التغير 
وضعف القوة والحساسية للنشاط الميكروبى) وذلك عن طريق إستخلاص 
هذه المواد من الأجزاء الخاملة الموجودة بها - فمعظم المواد الطبيعية 
المكسبة للنكهة توجد بتركيزات صغيرة جدا فى المواد الطبيعية المنتجة لها 
TINTO‏ نتذكر أن كيلو جرام واحد من خلاصة الياسمين يستخلص 
من 5 مليون زهرة ياسمين . 
ولذلك فإن هدف الإستخلاص بإستخدام шш)‏ هو فصل وتركيز المواد 
اللكسبة للنكهة من مصادرها الطبيعية سواء! نبائية أو حيوانية ثم يتم التخلصس 
من المذيب بالتقطير والحصول على المواد الكسبة للنكهة بصورة نفيه 
ويجب أن يؤخذ فى الإعتبار الخواص الطبيعية والكيميائية لكل من المادة 
o Lili‏ والذيب والإستخدام النهائى للمواد الستخلصة عند إختيار طريقة 
الإستخلاص بإستخدام المذييات فعلى سبيل المثال يجب معرفة محتوى المادة 
الخام من الرطوبة والدهن ¿ حجم 343( صلابة الماذة الخام is.‏ المواد 
| رة بالمادة ألخام » مدى حساسية,الؤاد الطيارة للخرارة ٠‏ قطبية ونقطة 
GL‏ ولزوجة المذيب ‹ гылы (A) зда‏ نقطة غليان المذيبات المستخدمة فى 
خلاص المواد الطبيعية المكسبة للنكهة . 


Boiling Point (°С) 
at 760 mm 
rc Te icd 
Acetone 0.35 
Cyclohexane 2.25 
Dichloromethane 1.04 
Ethanol ` 1.94 
Ethyl Acetate 4.51 
Ethylene chloride 3.79 
Glycerol 17.45 
Hexane 2.20 
Isopropanol 2.20 
Methanol 44.39 
Pentane 0.60 
Propylene glycol 6.40 
Trichloroethane 0.73 





si dsl cud ТУР, 1Р5. سحل 1 اق‎ EE 


)١(‏ إستخلاص المواد الملونة والدوائية 
Tinctures and Pharmaceutical Extractions‏ 
يرجع إستخدام طرق الإستنخلاص المختلفة إلى القرن الثاتى حيث 
إنتخلص الطبيب اليونانى Galen‏ بغض المواد الفعالة من النباتات ثم بدأ 
فى القرون التالية تعزيف المواد الستخلصة galencals ll‏ : 
وإستخدمت خمسة طرق للإستخلاص وهى : 


percolation (؟) التقطير‎ maceration التحلل‎ )١( 
infusion النقع‎ (+) digestion الهضم‎ (Y) 
. decoction الإستخلاص‎ x 


شكل )24( يوضح طريقة إنتاج المستخلصات حيث يتم إعداد المادة الخام 
بالطحن والطحن الخشن أكثر من اللازم (أى أن مساحة سظح الناتج 
TES‏ صغيرة) pea Y‏ بتعرض المادة الخام La xai‏ كافيا للمذيب « 
والطحن الناعم isi‏ من اللازم يؤدى إلى تكوين AES‏ من المادة الخام 
تتسبب فى إنسداد أجهزة الترشيخ وخ ؤج الزيوت الطيارة منها + 
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m (a4) شكل‎ 





nF.)‏ کے 
التحلل Maceration‏ 
هى أبسط طريقة من طرق الإستخلاصن وتشمل نقع الادة الخام فى 
محلول مائى أو كحول لمدة طويلة على درجة حرارة الجو العادى - حيث 
تتحال أو تحدث طراوة لخلايا المادة الخاء نتيجة تخلل المذيب ll‏ ويتم ذلك 
بوضع المادة الخام مع المذيب فى eles‏ مقفول حتى لا يتطاير .]53 )$3 
١4-7‏ يوم ويجب رج المخلوط على فترات متقاربة للتأكد من ro‏ 
الطبقة المشبعة من الذيب والموجودة على السطح مع اجزاء المادة الخام' وقد 
يتم ka‏ ال pH‏ فى بعض الأحيان للمصاعدة على ذَوَبَان المادة الخام بعد 
ذلك يتم ترشيح المخلوط ويؤخذ ذ الترشح أما الترسب فقد يعامل لقترة 
قصيرة بإستخدام مذيب آخر أو يتم الضغط عليه «عملية عضر & cei‏ 
تحصل على بقايا المذيب منه + 
Percolation „ЫШ!‏ 
تتم هذه العملية بهدف إستخلا صرح :مواد النكهة بعد تساقط مذيب مناسب 
lo‏ مادة lad‏ مطحونة И;‏ فی شود فيل J y‏ ما إستخدمت هذه 
الطريقة كانت са зу‏ العمتلاثر بإستخدام pai]!‏ فى عام ۱۸۱۳ _ 
حيث توضع المادة الخام المطحونة فى عمود قضل وتعامل من أعلى 
بعذيب يكون зї с‏ على إذابة المادة الخام حيث يمر المذيب من خلال 
طبقات المادة الخام خلال مروره فى تلك الطبقات يحدث له تشبع بما يذيبه 
ويمر لأسفل نتيجة تأثيرين قوة جاذبيته وقوة ضغط بقية السائل أو 
الأيب hela ge gl)‏ الادة الخام . 
Digestion ^ magli‏ 
يعتلبر الهضم JSS digestion‏ ملائم أو مناسب من أشكال التحلل 

maceration‏ وفيه يستخدم التسخين لنسهيل عملية الإستخلاص حيث 
_ يستخدم التسخين الهين (54م) لزيادة قدرة المذيب على الإذابة وأحيانا 

مايستخدم فيه الضغط أيضا i‏ وفى بعض عمليات الإستخللاص حيث 
nr‏ اللأنب سيل التطاير ls‏ ا مكثف لإستعادة المذيب وإستخدامه 
مرة أخرى ‏ ويجب مراعاة أن جودة المنتج تعتبر فى غاية الأهمية 


Ü فى إستخاة صن المواد المكسيبة للنكهة‎ š الحرارة‎ Ф152 uc Lali y 
. مصادر نباتية‎ 































ï ls الحافظة‎ I ——ə—a ا‎ > 


النقع Infusion‏ 
معظم عمليات النقع infusion‏ تتم بنقع المادة الخام النباتية االطحونة فى 
بارد sal‏ قصيرة ve) las‏ دقيقة) ثم يضاف ole‏ مغلى بعد ذلك ويد 
المخلوط بعد ذلك ٣١ sal‏ دقيقة ليتحلل بالنقع ثم يعصر ويرشح بعد ذلك 
الإستخلاص Decoction‏ 


يستخدم الإستخلاص فقط للمواد الكسبة للنكهة السهلة б»‏ للذوبان فى 
والثابتة جدا للحرارة حيث Jats‏ العملية غليان المادة الخام والتبري 
аад‏ والترشيح بعد ذلك aly...‏ إختفت هذه الطريقة الآن ولم ا 
تستخدم للحصول على al Al‏ الكسبة للنكية . i‏ 
يتم تصنيف المستخلصات اللتحصل عليها بالطرق السابقة سر 
مستخلصات لونية او مستخلصات سائلة أو مستخلصات صلبة ah‏ 
من قوتها وبقايا المذيب بها. المستخلصات اللونية سواء! كانت L‏ 
كحولية أو مائية - sassa] roe‏ عن" مواد نباتية أو iles‏ 
OB Ú pats‏ هذه المستخلصات تستخدم فى الصناعات المختلفة > 
إستخدامها فى المشروبات الكحولية وغير الكحولية وتستخدم Caj‏ 
السناعات الدوائية وصناعة التبغ . وتعتبر النباتات التالية من pol‏ 
المصادر النباتية لتلك الستخلصات : حشيشة الملاك angelica‏ . قش 
البرتقال المرة bitter orange peel‏ « قشور الليمرن lemon peel‏ 
البرسيم الأحمر тей clover‏ زهور البلسان elder flower‏ , الجن 
"أعشاب صينية ginseng‏ « الفراسيون Й зл) + horehound‏ 
الحعامض sarsaparilla » S; yal Gli» ША « lime flowers‏ « 
البر savory‏ « عشب yerba santa T‏ « الحلبة fenugreek‏ ؛ yall‏ = 
juniper‏ « الخبطيانا gentian‏ ¿ حشائش الدينار hops‏ + حبوب الخرود 
locust bean (carob)‏ + الهتذيا chicory & dl‏ + عرق licorice O sl‏ 
الكواسية quassia‏ « الطرخشقون taraxacum‏ ‹ لحاء الكريز البرئ fild‏ 
cherry bark‏ + نبات الكولا Која‏ الشاى tea‏ « القهرة coffe‏ . اكا 
l : cocoa‏ هندى tamarind‏ « الأقحوان »5 \з JA‏ 


ı elderberry ثمز البلسان‎ i rhubarb الزاوند‎ « chrysanthemum 
civet من غدد سنور الزباد‎ g الزباد مادة تستخر‎ + castoreum p 9.2411 
الإقتصادية‎ Agna SU ونظرا‎ — vanilla أمريكى إستوائى»‎ cali» الونيلية‎ « 
Ala العالية لنبات الونيلية فسوف نتناوله بشئ من التفصيل حيث يوجد‎ 
وهو أكثر‎ ٠ أندونيسيا‎ ٠ ويزرع فى مدغشقر‎ vanilla planifolia نوعان‎ 
الذى يزرع فى تاهيتى . يتم. حصاد‎ vanilla tahitensis إقتصاديا من‎ 
بذور النبات التى تتعرض لعملية معالجة قد تستمر لعدة اشهر وفى هذه‎ 
الأثناء تتكون النكهة المميزة لها بعد ذلك تقظع البذور وتوضع فى أوعية‎ 
مثقبة «سلة» نتعرطن العملية تقطين يتم فيها ضخ الذبب «كعول إيثانول‎ 
فى صورة رذاذ على‎ (pTi) وماء» خلال جهاز درجة حرارته‎ 
اجزاء الحبوب حيث تستخلص المواد المكسبة للنكهة من خلال إنسياب‎ 
المذيب على الحبوب . توقف عملية التقطير بعد مذة محددة ويبرد المذيب‎ 
فى درجة حرارة الجو العادى ثم يؤخذ المذيب من جهاز التقطير ويصفى‎ 
Љеш 

(2)الإستخلاص الكحولى لزيوت الموالج 

Alcohol Extraction of Citrus Oils |‏ 
سوف نناقش فيما يلى العمليات غير الحرارية الستخدمة لتركيز 
مركبات النكهة المتحصل عليها من المواد الطبيعية . وكما هو معروف ОЙ‏ 
الزيوت الطيارة للموالح تحتوى على 745 من تركيبهامواد 
هيدر وكربونية غير مشبعة (terpene hydrocarbons)‏ ووجود هذا المواد 
بتزكيزات dile‏ يعتبر غير Fail ge ja‏ لحساسيتها للأكسدة والتحلل 
الحامض وعدم إمتزاجها بالماء (water immiscibility)‏ لذا aš‏ المزغوب 
فيه التخلص من هذه المواد مما سوف يؤدى إلى زيادة خصائص النكهة 
فى هذه الزيوت الطيازة . 
إستخدم الگحول 8٠٠ als Ma‏ بعد aS‏ كمذيب оа cree a‏ 
حيث يستخدم كحول الإيثانول الخفف للإزالة الجزئية للمركبات 
الهيدر وكزبوئية غير المشبعة паа Cua‏ هذه اتطريفة pr]‏ 
فى كحول dol d‏ 5 ثم يضاف الماء لهذا المحلول لتخشفيف تركيز 
J ly!‏ الى BAT.‏ يرج هذا المحلول لفترة йуз ped š‏ شتاكنا 331 








“¿S ألو ]ف الحافظة مكسبات‎ \#ћ. 


(r)‏ الإستخلاص بطريقة التيار المضاد 





























تتزاوح بين ٣-١‏ أيام فيحدث (Load‏ لطبقتين طبقة Ше‏ كبيرة تحتوى على 
المركبات الهيدر وكربونية غير المشبعة وطبقة سفلى صغيرة تحتوى على 
المزكبات الكحولية وبعض المركبات الهيدروكربونية غير المشبعة القليلة 
جدا . بعد فصل هاتين الطبقتين-يتم ترشيح طبقة المركبات الكحولية . 
ويلاحظ أن طبقة aS M‏ الهيدروزكريونية غير المشبعة (terpene layer)‏ 
تستخدم فى صناعة الغطور ومستخضنرات التجميل وتستخدم أيضنًا كمواد 
مكسبة للنكهة ayal y‏ أن الاخقلاف فى نسبة كحول :الإيثانونل : eld‏ أو 
فئ نسبة المذيب::.زيت الموالح تؤثر على :نسبة المركبات الطيارة المستخلصة ‏ 
فى المنتج النهنانى . يعيب هذه الطريقة أنها مكلفة C‏ وتأخنذ ¿Su gle \ у‏ 
وليستٍ عالية الكفاءة حيث أن حرالى ٠١‏ من المركبات الطيارة قد يظل 
موجودا فى طبقة المركبات الهيدروكربونية غير المشبعة (terpene layer)‏ 
و يصعت кер,‏ د 
إستخدم كل من : : 
Gas liquid eee ç (GLC),‏ 
high pressure liquid chromatography (HPLC)‏ 
لتقدير الزيوت الطيارة ف فى السبعينيات والثمانينيات ولكنهما لايستخدمان 
ost |‏ ويستخدم ain Yar‏ 
preparative adserptive chromatography (PAC) ae et aL,‏ 
Fleisher’, 1990; Tzamtzis etal,1990). ` TN‏ ;1992 


Ea Retraction ACCE) aac 5 T 
حيث يتم ضبخ زيوت الموالج الطيارة فى إتجاه عكس إتجاه ضخ المذيب‎ 
po RE ثنان فی )»> مبرکزی يسمل علي‎ у ويلتقى‎ 
. مع المواد الطيارة المرغو‎ WT بعد ذلك إلى جزءين يمثل الجزء الأول‎ 
ويتم إزالة المذيب بالتفريغ ويمثل الجزء الثانى المواد الهيدر وكربونية غير‎ 
تتميز هذه الطريقة عن الطرق التقليدية الأخرى مثل‎ (Te المشبعة (شكل‎ 
(اللإستخلاص بالكحول « التقطير) بالكفاءة فى الإإستخلاص والسرعة فى‎ 
الحرارى على المستخلص‎ Lal us الحصول على المستخلص‎ 
. وإرتفاع نسبة الإإستخلاص‎ 








Tepene وا‎ | 
Crus OM | 


شكل ).\( الإستخلاص بطريقة التيار المضاد 

مستخلصات التوابل «الراتيتجات )!5 )#43 Oleoresins‏ 

هى عبارة عن مستخلص ثقيل القوام لزج يحضر عادة من التوابل حيث 
يتم تنظيفها جيدا وتطحن ثم نتم عملية الإستخلاص بإستخدام ам!‏ المذيبات 
النقية والخالية من الروائح Ay pall‏ والطيارة يدرجة كافية تسيل من 
الحصول على الزيوت الطيارة بعد عملية الإستخلاص . وتعتبر 
الكحولات والهكسان والأسيتون والهيدروكربونات المتكلورة 
chlorinated hydrocarbons‏ مثل ميثيل كلوريد . ويجب أن يكون الوقت 
اللازم لإختلاط المأيب مع Ll uad‏ االطحونة طويلا للتأكد من SLES)‏ 
وتخلل call‏ خلال كل أجزاء التوابل مما يسهل من عملية الإستخلاص 
بعد ذلك . ويجب أيضا أن يتزاوح حجم المذيب من Y‏ إلى ٤‏ هرات paa‏ 
التوابل ويتم التخلص من المذيب بعد ذلك بالتقطير تحت التفريغ . يقوم 
Cull‏ بآذابة الزيوت الطيارة و MISS‏ العديد من المواد الأخرى ia‏ 
الراتينجات È sanal) ‹ resins‏ ‹ السكريات ؛ أجسام i 45 da‏ مواد حريفة 
غير متطايرة . تستخدم الراتينجات الزيتية بنسب منخفضة os.‏ نظرا 
لتركيز المواد الطيارة بها حيث تستخدم بنسب تتراوح بين cos Y‏ من 
التوابل المقابلة . 

























adii aut الان‎ ۷# 


تتميز هذه المستخلصات «الراتينجات الزيتية» Ves‏ تمائل المنتج » أكثر 
نظافة من الناحية الصسحية € Asa acil‏ 6 مدة حفظها أطول « ]538 
فاعلية & Jmm d‏ متاو Î qa‏ يمى » 440 
للمعاملات الحرارية أثناء تصنيع الأغذية » تحتوى على كل الخصائص 
المميزة لنكهة نوع التوابل cil‏ متها . 
المركزات العطرية Concretes and Absolutes‏ 
يعرف ال concrete‏ بأنه الستخلص الشائع الإستخدام بواسطة صاتع ١‏ 
العطور ويستخدم أيضا فى а‏ العذائية e‏ دعب ع pecie‏ 
راتينجية أو محتواها الراتينجينى متَخَفْض ويتكون هذا الستخلص من 
زیت عطرى ٠»‏ شمع s Y‏ زیت خير coke‏ وبعض Ea aul‏ 
العطرية الذائبة فى المذيب . 
يحضر من أنسجة نباتية مثل elal‏ الشجر » الزهور » الأعشاب : أوراق ظ 
وجذور النباتات . الزهور.مثل الياسمين ШУ! а‏ «زهرة فيليبينية أو 
مالايووية» lavender 102 511 s yláng-vlang‏ « البلوط oakmoss‏ + 
الورد :+ البرتقال : جذور السوسن Шз SSL. ss : Orris root‏ 
ере‏ عن مواد شمعية صلبة أو نصف صلبة شحيحة الذوبان 
فى الكهول وغير ذائبة فى الماء » ومحتواها العالى من الشموع 
واه الأكسدة | 





وتستخدم ال concretes‏ فى تحضير ال Y, absolutes‏ عبارة 5ه É‏ 
مستخلص غير راتينجينى عالى التركيز يذوب تماما فى الكحول ويذوب 
SUR‏ فى الماء . ويحضر بالإستخلاص المتتالى أو المتعاقب فى كحول ila‏ 

ثم ترشح هذه الستخلصات الكحولية وبعد ذلك يتم التخلص من الكحول 
عن طريق التقطير تحت تفريغ . ونظرا oY‏ إعداد هذا النوع من 
المستخلصات ت يأخذ Lid,‏ طويلاً ويعتاج إلى عمالة مدربة Bull,‏ 
الستخلص يكون Ga SUB‏ لذا فإن ثمن هذه المستخلصات à <, Absolutes‏ 
غالى lam‏ 
تستخدم ال concretes‏ « ال absolutes‏ كمواد مكسبة للنكهة فى Lal)‏ - 
الختلفة وكذلك عند تخليق النكيات Ap all‏ . 





الاب الغاس 


Distillation التقطير‎ (A) 


على الرغم:من أن التقطير طريقة قديمة جذا تستخدم لفصل الزيوت 
العطرية من مواد VER sl‏ أنهنا مازالت تستخدم إلى a‏ لإنتاج 
cs gy 3‏ العطزية сшщ.‏ الأجنهزة الستخدمة Canal‏ أكثر تعقيدا من 
القارورة التى كانت تستخدم فی ALAS, apa d]‏ بمكثفات من Anll‏ 
النحاس مغمورة فى ыз‏ مصدر للبخار ولكن الأساس العلمى لعملية 
التقطير مازال كما هو حيث يتم تحويل المادة الطيارة إلى بخار يتم تكثيفه 
وتجمعيه + 

ومن شروط إستخدام التقطير لفضل المواد الكسبة للنكهة أن تكون هذه 
المواد متطايرة بالإضافة إلى Md on‏ على الإمتزاج بالماء وعادة مايتم 
تجفيف وطحن المواد التى سوف يتم تقطيرها حيث ان عملية الطحن هذه 
تساعد على زيادة الناتج من المواد الطيارة نظرا لزيادة سطح الأجزاء 
المعرضة للإستخلاص وزيادة.قدرة الماء أو البخار على Yoke Jes‏ 
المادة: 


وبصفة dale‏ فإن هناك ثلاثة طرق للتقظير 

)1( التقطير ДШ‏ - حيث تكون al А!‏ المراد تفطيرها مغموزة تماما فى 
ماء يغلى مع الرج الخفيف حيث يتصاعد مخلوط البخار مع الزيوت 
الطيارة ويحدث لها تكثيف عند مرورها فى المكثف ثم يتم تجميعها 
فى دورق Florentine‏ حيث ша‏ لكثافة الزيوت الطيارة يتم i‏ 
عن W‏ (شكل١1)‏ . تأخذ هذه الطريقة Bš,‏ طويلا وتستخدم kë‏ 





شكل (V4)‏ طريقة التقطير الما 





—!0\ لرا الحاقظة مكسبات SM‏ — 


فى حالة الزيوت الطيارة التى لاتتأثر بالتسخين فى الماء sal‏ طويلة 
+ فعلى سبيل المثال نجه أن زيت خيرى al ал; Lavender oil ill‏ 
العالي من مركبات الإستر لاينبغى إستخلاصه بالتقطير الماثى بينما 
نجد أن زيت clove oil Jë jill‏ يستخلص بالتقطير المأئى حيث 
لاتتأثر مكوناته بالغليان فى sal oll!‏ طويلة . 


(Y)‏ التقطير بالماء والبخار - حيث توضع المواد المزاد تقطيرها (وهى 
عادة أعشاب) على سطح شبكة معدنية فوق ele‏ يغلى حيث يتخلل 
٠. т eu slay‏ . وتعتبر هذه الظريقة 
ملائمة لكل من التعناع والزعتر 


(Y)‏ التقطير بالبخار -.حيث توضع المواد النباتية الخام المراد تقطيرها فى 
جهاز التقطير على أرفف مثقبة تسمح بتخلل البخاز الذئ يمر عليها 
ويقوم بتسخينها ويتخلل أنسجتها ү да‏ تتصاعد الزيوت الطيارة منها 
ويحملها البخار الذي يتكشف فى المكثف ثم نحصل على الزيوت 
الطيارة بعد تجميعيا فى دورق Florentine‏ (شكل (TY‏ » وكما 
يلاحظ فإن عملية التقطين فى هذه الحالة تكون سريعة إذا ماقورنت 
بالطرق السابقة لذا فهى 555 المواد النباتية الحساسة للحرارة مثل 
زيت خيرى lavender oil all‏ 





شكل (WY)‏ طريقة التقطير بالبخار 





يختلف ale‏ التقطير بإختلاف.نوع المادة الخام المزاد تقظيزها - ويوضح 
ذلك جدول )3( حيث aai‏ ان العائد يتراوح بین ٠ . . – or‏ / كما فى حالة 
'الورد إلى ZY Y- Yo‏ كما فى حالة القرنفل . 

تنميز الزيوت الطيارة المقطرة بكونها مركزة ونظيفة وتحتوى على 
معظم وليس كل مركبات النكهة الموجودة فى المادة الخام المتحصل عليها هنها 
ويرجع ذلك إلى ققد охам‏ المركبات نتيجة تطايزها أو نتيجة وجودها بتركيزات 
ضئيلة جدا أو — ة تأثير الحرارة عليها وتكون مركبات أخرى أو نتيجة 
ذوبانها فى الماء أثناء التقطير ç‏ ويمكن تقليل هذا الفاقد بإستخدام طريقة المصايد 
المبردة cryogenic traps‏ . 








Yield of Essential Oil (96) 








Allspice 3.0 - 5.0 
Angelica seed 0.5 - 1.5 
Anise 1.5 - 4.0 
Bois de Rose 0.5 - 1.5 
Cinnamon bark 0.5- 0.8 
Clove Bud . 15-21 
Coriander 0.2 - 1.0 
Davana 0.1- 0.5 
Fennet 4.0 - 6.0 
Ginger 0.25 - 3.0 
Lavender 0.5 - 1.0 
Nutmeg 6.0 - 15.0 
Peppermint 0.3- 0.7 
Rose 0.03 - 0.05 ` 
Thyme 0.5 - 1.5 
Tumeric 1:.5- 5.0 
— P عائد تقطير النباتات العطرية‎ (А) جدول‎ 


)3 ( مركبات 441 Flavour Chemicals‏ 
إزدادت قدرة علماء النكهة على تركيب أو تخليق النكهات المختلفة بزيادة 
تطور علم الكيمياء العضوية - - ولقد كان الدهيد ال cinnamic‏ أول 
الملركبات التى تم فصلها من زيت القرفة فى عام VATE‏ وبعد ثلاثة 





20) epus tall u > ЕЕ 


ستواات تم فطل Saal ul‏ من زیت ١ +112 VAN Gale gig ll‏ 
على التوالى تم تخليق هذان المركبان صناعياً . ولفد تم تخليق الألدهيدات 
الأليفاتية إبتداءا من عام 1867 « وتم تخليق Vanilin‏ عام c ҮАУ‏ 
وتم تخليق ال ionones‏ فى عام 1AAT‏ وهع نهاية القرن التاسع غشر كان 
أكثر من مائة مركب 3 تم تخليقها والآن متاح أكثر من ٠٠٠١‏ مركب 

كيميائى يستخدم فى مجال النكهة . 
يتم تقسيم مركبات النكهة Ligh‏ لنظامين » ففى النظام الأول يتم التقسيم 
طبقا لدورها فى نكهة المنتج النهائى - نكهة البرتقال عبارة عن مزيج من 
العديد من المركبات الكيميائية لايمكن لمركب منهم أن يمثل بمفرده نكهة 
البرتقال ¿ بينما نكهة الزبد ترجم إلى وجود مركيات قليلة معظمها 
аз у, + lactones + diacetyl‏ تكهة ДЬИ‏ إلى مركب وأخد هو vanillin‏ 
. يوضح شكل (YT)‏ العديد من المركبات المميزة لنكهة بعض المواد الغذائية 


حيث نجد ان : 

3 чё уй) | النكهة‎ 
benzaldehyde 17... . اللون‎ almond 
anethole 18 C) Saad anise 
ethyl-2-methyl-butyrate 19 c il apple 
isoamyl acetate 20 الموز‎ banana 
linalyl acetate 21 ليمون البرغموت‎ bergamot 
methyl amyl ketone 22 الجين الزرقاء‎ blue cheese 
| isobutyl butenaote 23 التوت‎ blueberry 
` 2,3-dimethyl-4-hydroxy-3-(2H furanone 24 الكرامل‎ caramel 
d-carvone 15 Aj 4M 391 caraway 
cinnamic aldehyde 25 4à al cassia 

p-mentha-8-thio-3-one 26 القرفة‎ cassie —— 


propylidene phthalide 27 الكرفس‎ , celery 

















er er Me‏ اه 
benzaldehyde 17 уз ЖП chery‏ 
clove‏ | القرنفل 28 eugenol‏ 
coca‏ الكاكاو 29 5-methyl-2-phenyl-2-he‏ 
xenal‏ 
coconut‏ جوز الهند 30 ү-попаісіопе‏ 
coffee‏ الین 31 afurfuryl mercaptan‏ 
concord grape!‏ العتب 32 methyl anthranilate‏ 
coriander |‏ الكزبرة 33 linalool‏ 
E-2-Z-6-nonadienal 34 jo cucumber‏ 
eucalyptol 35  سوتبلاكوألا eucalyptus.‏ 
garlic!‏ الوم 36 dially disulfide‏ 
grape fruit‏ الليمون الهندى ‏ 37 nootkatone‏ 
green bell pepper‏ الظفل الرومى methoxy isobutylpyrazine 38 | i MI‏ 
hazelnut‏ ^ البندق 39 methyl thiomethylpyrazine‏ 
horseradish:‏ الفجل الحار 40 1-pentene-3-one‏ 
Jas‏ الياسمين 41 benzyl acetate‏ 
الليمون 42 citral‏ 


melar‏ الشمام 
mushroom‏ المشروم 
 mustam‏ !154 
peant‏ ^ القول السودانى 
TX neal‏ 

g aili peppermin‏ الأخضر 





44 
45 
46 
4 
48 
49 


5-ethyl-3-hydroxy-A-methyl-2(5H)-furanone 43 а)! 


2,6-dimethyl-5-heptenal 

1-oceten-3-ol 

allyl isothiocyanate 
methyl methoxypyrazine 
ethyl-2-Z-4-deca-dienoate 

menthol 








ally! caproate 50 الأناناس‎ pineapple 
methional 51 البطاطس‎ potato 
dimethyl benzyl carbinyl isobutyrate 52 البرفوق‎ prune 
p-hydroxyphenylbutanone 53 التوت‎ raspberry 
1- carvone 54 النعتاع‎ spearmint 
guaiacol 55 الدخان‎ ` smoke 
thymol 56 الزغتر‎ thyme 
methyl salicylate 57. wintergreen 
P ° 
` I 
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لمواد'الحافظة مكسبات S‏ — 


gc сн sf 


L | i. T 
بعض الراد الغذائية‎ T айн! (M), JS 
وفى النظام الثانى يتم تقسيم مركبات النكهة طبقا لأصلها إلى‎ — 


مت تلاصا ت طبيعية isolates‏ 4 منتتخلصات نصف صناعيّة 
semi-synthetic‏ ؛ مستخلصيات صناعية synthetic‏ « مستخلصات مخلقة Gya‏ 
biochemical‏ ‚ 
)1( مستخلصات طبيعية Isolates‏ 
وهى زيوت عطرية مستخلصة من مصادر طبيعية سواءا بالطرق 
الكيميائية أو بالطرق الطبيعية تصل نقاوتها إلى أعلى من LAO‏ ومن 
الطرق الشائعة alae. y plasia Yl‏ هذه المستخلصات : 


)1( الإستخلاص بالتقطير Fractional Distillation‏ 
ويستخدم فى إستخلاص العديد من المركبات مثل 
cedro] — >‏ يستخلص من خشب الأرز cedarwood‏ 





و مركب citral‏ يستخلص من أعشاب الليمون lemon grass‏ 
وسركب octanal‏ يستخلمن من 5 orange Jü‏ 
pinenes US jay‏ بستخلص من شجر turpentine yall‏ 

(ب) الإستخلاص بالتفاعلات الكيميائية Chmeical Reaction‏ , 
توضح أشكال 14 ٠٦ лә.‏ ثلاثة طرق كيميائية تستخدم 
لإستخلاض مركبات النكهة حيث يمثل شكل (14) المعاملة بالقلرى 
حيث أن الزيوت الفينولية مثل زيت القرنفل (تحتوی على مركب 
t^ delis (eugenol‏ القلويات مكونة املاح Atl‏ فى «Ul‏ = ويمكن 
فصل ملح eugenyl‏ ويغسل بواسطة مذيب غير قابل للإمتزاج ثم 
Jala,‏ الناتج بالحامض فيتحرر مركب ال eugenol‏ - 
has‏ شكل )10( إستخدام ال Cus bisulfite‏ تكون الألدهيدات مثل 
مركب ال citral‏ )42( معقد ذائب مع محلول sodium bisulfite‏ ثم 
يستعاد ال citra]‏ بإضافة جامض ثم يغسل ثم يتم تقطيره . 





سک 





المواد الحافظة مكسبات Sl‏ — 
o‏ 


CHCH- cH od cp, شكل )13( عملية التحلل‎ es 
= يسكن‎ Cus» hydrolysis 
الطيارة التى‎ А إستخدام‎ 

تحتوى على نسبة عالية من 
الإإسترات كمصدر من مضادر к‏ 





yas |‏ — حيث تت عملية 
تحلل قاعدى alkali hydrolysis‏ 


CHaCH-CH,OH 
m a لتكوين‎ cinnamyl esters لمر کب‎ 
: . (58) cinnamyl alcohol 


)+( البللورة Crystallization‏ 83 \\( الإستخلاص بالتحلل القاعدى 
يستخدم التبريد ثم الطرد المركزى بعده لفصل مركب ال(49) 
menthol‏ من زیت النعنا ع الأخضر cornmint or peppermint oil‏ . 

(T)‏ مستخلصات نصف صناعية 
Semisynthetic flavour chemicals‏ 
وهى مركبات عظلزية يتغ:الخضول عليها بالتعديل الكيميائى لمركبات 


مستخلصة من مواد خام طبيعية + ويوضح شكل (V)‏ عملية تحويل 
Tampenalass Orange OE‏ 


Orange 08 ——— 


— 
° 
| 
y 


54 
Semisynthetic formation of I-carvone from d-limonene. (“353 
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مركب ال(4) d-limonene‏ ا مستخلص بالتقطير من زيت البرتقال إلى 
مركب )54( 1-сагуопе‏ ويوضح (TA) JSS‏ عملية إشتقاق العديد من 
مركبات النكهة كبيرة الحجم من زيت التربنتيئة turpentine oil‏ 
(Bauer & Garbe, 1985)‏ « وتشمل هذه المركبات : 
@-pinene (13) , В- pinene (14) , a- terpineol (10) , camphene (59)‏ 
isobomy! acetate (60) , citronellol (64) , citronellal (65) ,‏ . 
menthol (49) , menthone (66) , hydroxycitronellal (67) , сига! (42‏ 
a, geranial, 42 b, neral) , P- ionone (68) , myrcene (12) ,‏ 
a-terpinene (69) , y- terpinene (11) , para-cymene (16) , methyl‏ 
chavicol (70) , anethole (18) .‏ 


(f) `‏ مستخلسات صناعية Synthetic flavour compounds‏ 
a Sola OUS acts‏ لوف ازا من Most‏ 
عضوية — فمركبات geraniol + citronallal « citral «ionones : A4SUl‏ 
linalool +‏ من الممكن تخليقها من مركبات كيميائية بترولية مثل الإإستيلين 
yl acetylene‏ وبيوتيلين isobutylene‏ . ويعتبر كل من البنزين (شكل 
14( والتولوين (شكل (У.‏ من المركبات الكيميائية المهمة التى يخلق منها 
العديد من المركبات العطرية الصناعية حيث يتم تخليق المركبات التالية من 

البنزين (شكل 34( : 

cumin aldehyde (71) , phenyl ethyl alcohol (72) , acetoph i 

(73) , phenylacetaldehyde (74) , methyl phenyl glycidic acid eth | 
ether (75) , styryl alcohol (76) , styryl acetate (77) . 

ويتم تخليق المركبات الآتية من التولوين )2&5 :(V*‏ 

benzyl alcohol (78) , benzaldehyde (17) , cinnamic aldehyde (25) 

. einnamic alcohol (58) , benzoic acid (79) , methyl acetophenone 

(80) , phenyl acetic acid (81) . 


ويخلق من الفينول (شكل (VY‏ العديد من المركبات العطرية مثل : 





А 
مشدفات زیت التريتتيته‎ (ЗА) у 


“4, 
= 





FST OLA) mme utet 
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anisole (82) . anethole (18) , parahydroxyphenylbutanone (53) , 
anisic aldehyde (83) , anisyl alcohol (84) , phenox yethyl 
isobutyrate (85) , methyl salicylate (57) . ethyl vanillin (86) , 
vanillin (87) , heliotropine (88) , isoeugenol (89) , eugenol methyl 
ether (90) , eugenol (28) , isoeugenol methyl ether (91). 
غطرية‎ CUS yo الفينولية التى تشتخدم لتخليق‎ GUS A وتوجد العذيد من‎ 
menthone (69) : الذى يستخدم لتخليق كل من‎ meta-cresol مثل مركب‎ 
para-cresol مركب‎ il 2—56 thymol (59) « menthol (52) : 
. anisic لتخليق مركبات‎ 
لتخليق مركبات‎ naphthalene ويستخدم مركب‎ 


тешу! anthranilate (32) , methyl -n- methyl anthranilate (92) 
. (VY (شكل‎ phthalic + anthranilic gm ذلك بإستخدام‎ 


y 


pi 2 > Е C 
Ë S 





liia (ҮҮ), 2‏ التنفالين 
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)£( مستخلصات مخلقة rus‏ 
Biochemically derived flavour chemicals‏ 
هناك العديد Oa‏ مركيات النكهة التى يتم الحصول عليها بالطرق الحيوية 
الميكروبات والإنزيمات لتحسين قوام ونكهة وثبات والقيمة الغذائية 
للأغذية والمشروبات منذ زمن بعيد وقبل Ol‏ يعرف الإنسان اليكانيكية 
الحيوية لتأثير الميكروبات والإنزيمات c‏ فعلى سبيل JUN‏ صنع الإنسان 
فى مصر الخموز منذ ٠‏ سنة قبل الميلاد وإكتشفت صناعة الجبن 
بالصدفة عندما وجد اللبن متجينا فى معدة الحيوانات المذبوحة . Сда.‏ 
الأغذية والمشروبات المتخمرة الآن فى العالم صناعة تدر ربحا أكثر من 
۰ بليون دولار فى العام . 
Fatty Acid Amino Acid . Cinnamic Acid‏ 
Metabolism Metabolism Metabolism Ре”‏ 


|| | 


Aliphatic Aliphatic and Aromatic Hydrocarbons 
Methyl Branched Terpenoids 
Acid Acid Acid 
Alcohol Alcohol Alcohol 
Aldehyde Aldehyde Aldehyde 
Ketone Ketone Ketone . 
Lactone 
المنعجة عبرا‎ UEI مركيات‎ (Vn) Js 


وكماهو معروف فإن إنتاج مركبات النكهة بإستخدام ال 
الميكر وبيولوجى يتطلب العديد من عمليات الفصل والتنقية المعقدة والتى 
تستهلك الوقت ومكلفة للغاية إذا ماقورنت بكميات مركبات النكهة الناتجا 
بإستخدام طريقة التحضير كيميائيًا هذا بالإضافة إلى أنه بإستخدام طريقا 





التخمر الميكر وبيولوجى يمكن تحضير بعض مركبات النكهة وليس كلها ٠‏ 
ولكن هناك العديد من الأسباب التى تجعل من الضرورى إنتاج مركبات 
النكهة للإستخدام التجارى بإستخدام الطرق الحيوية وذلكعسبب إبتعاد 
الستهلك عن كل ماهو صناعى أو كيميائى والطلب المتزايد والإقبال 
المتنامى على المواد الغذائية الظبيعية أو المحتوية على مركبات النكهة 
الطبيعية » وعلى الرغم من أن تعريف الطبيعى (natural)‏ يختلف من دولة 
إلى أخرى إلا أن التعريف الشائع يعتبن у]‏ مركبات النكهة المنتجة بالتخمر 
الميكر وبيولوجى أو التغلل الإنزيمى مركبات طبيعية - وعلى الرغم من 
التركيزات ag AMMEN‏ من هذه المزكبات والتكلفة العالية للحصول غليها 
بالطرق الحيوية إلا أنها أصبحت أحد GG SU‏ الغذائية الجديدة. 

LS,‏ هوا واضح فإن صناعة مركبات النكهة تدخل الآن المرحلة الثالثة من 
ey!‏ الحيوى وذلك АБ Tes‏ كانت g E‏ منتجات متخمرة 
(ој)‏ وللرحلة التانية وكيانت إنتاج نواتج تمثيل الميكروبات 
(الإيثانول) حيث يتم OW‏ إنتاج العديد من مركبات النكهة حيويا مثل : 
(esters , aldehydes , ketones , alcohols)‏ 3 هذه KAO L‏ من CALS y‏ 
النكهة الحيوية المستخدمة فى مجال الصناعة « lactones « fatty acids‏ * 
terpenes‏ « مركبات heterocyclic‏ ومركبات a‏ 

ويمكن إستخدام مركيات النكهة المنتجة بالتخمر الميكر وبيولوجى كمواد 
مكسلبة للنكهة أو تخلط مع GUS ys‏ أخرى وتنتج مخاليط مختلفة أو تستخدم 
لإنتباج.مركبات نكهة أخرى فعلى سبيل المثال dais‏ زيت 
الخروع castor oil‏ الى y-hydroxydecanoic acid‏ بإستخدام LAS‏ 
yarrow lipolytica‏ ثم يتحول إلى y-decalatone‏ . كذلك يتحول الجلوكوز 
بإستخدام البكتيريا الى 5-ketogluconic acid‏ الذى يسخن ليتكون 
hydroxy-5-methyl-3-(2H)-furanone‏ 4 الذى له نكهة الفاكهة ونكهة 
الكراميل ويستخدم لتحضير تكهة اللحم (شكل 074 — 





aS الحافظة مكسبات‎ g سب‎ n سجس‎ IN 
Glucose 
em 


о 
|| 4-Hydroxy-5-mattri-3-(2H)-turanona 

شكل Gor furanones gis] Vt‏ 
تستخدم СДА У‏ أيضنا فى صناعة مركبات Ag Sall‏ حيث تعتبز عوامل 
مساعدة للعديد من التفاعلات العضوية ويوضح جدول )٠١(‏ العديد من 
مركبات النكهة التى تنتج بفعل الإنزيمات . يؤخذ على إستخدام 
الإنزيمات فى صناعة مرزكبات النكهة عدم ثباتها بصفة مستمرة وتم 
التغلب على هذه المشكلة بتحنسيل الإئزيم (ge‏ مادة صلبة حيث Deli‏ 
Jasa i Gillies et al., (1987)‏ إنزيم الليبيز من فطر Candida‏ 

culindracea‏ على سليكاجيل وبالرج مع n-heptane‏ المحتوى على حامض 
البيوتريك وكحول الإيثانول تكونت العديد من مركيات النكهة الإستيرية 
a (flavour esters)‏ : 
ethyl propionate, ethyl butyrate, ethyl hexanoate, ethyl‏ 
heptanoate, ethyl octanoate, ethyl laurate, ethyl isobutyrate, ethyl‏ 
isovalerate, isobutyl acetate, isoamy] acetate, isoamyl butyrate.‏ 
Precursor Enzyme Flavoring‏ ` 


Fat , protein Lipase , Protenase Cheese flavoring 
| cona „ carboxylic acid Lipase Ester 
dvdroxvcarboxvlic acid Lipase Lactone 


Alcohol dehydrogenase Aldehyde 


جدول ).\( مركبات 143 النتجة بلعل الإتزيات 








t T‏ لے و 


ولقد وجد )1990( Langrand et al.‏ أن إنزيم الليبيز من فطز Aspergillus‏ 
يكون متخصض للأحعاض والكحولات قصصيرة السلسلة جذا ٠‏ وإنزيم 
الليبيز من فطر 00-8 يكون متخصص لأحماض propionic‏ 
butyric +‏ وكحول isopentanol + hexanol + butanol‏ وإنزيمات الليبيز 
من فطريات Rhizopus arrhizus , Mucor michi‏ وجدت Ааа 53а‏ 
للأحماض/طويلة النلسلة ولاتتأش بالكحولات . ولقدإستخؤمت 
الإنزيمات لتحسين نكهة الجبن:تشيدر حيث وجد 
Trepanier et al., (1992)‏ أن الإنزيمات من بكتيريا Lactobacillus‏ 
casei subsp. casei‏ تحسن نكهة الجبن بنسبة * ЛӘ‏ عن الجين غير المضناف 
إليها الإنزيمات . 

وتستخدم الإنزيمات أيضا لتحضيز نكهة اللحم حيث تستخدم الإنزيمات 
المحللة للبروتين مثل : papain « bromelin « pepsin « trypsin‏ لتحضير 
هذه التكهنات (شكل gnis у. (ve‏ الإنزيمات لتحويل اتخات 
الثانوية عديمة القيمة إلى OLS po‏ نكهة ذات قيمة عالية حيث قنام 
Cadwallader et al. (1992)‏ بتحو پل d-limonene‏ وهو gua‏ ثانوى ینتج 
عند صناعة عصير البرتقال إلى مركب النكهة ذو القيمة العالية 
Qt-terpineol‏ . 





СА نكهة الحم‎ „эё طريقة‎ (0195s 
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خواص وتركيب مركبات النكهة | 
هل من الممكن توقم صفات النكهة لركب كيميائى بمجرد معرفة تركيبه 

الكيميائى f‏ هذا السؤال إلى الآن لاتوجد له إجابة واضحة ولكن هناك بعض 

الملاحظات التى يمكن الإشارة إليها فى هذا الصدد مثل : 

- المركب الكيميائى ذو الوزن الجزيئى أقل من ٠٠١‏ تكون له نكهة . 

- تتركز النكهة فى المركب الكيميائى حتى يقترب الوزن الجزينى من 5٠١‏ . 

- تظهر النكهة عندما يوجد فى المرکب الكيميائى عناصر النيتروجين © 
الأكشسجين i‏ الكبريت فى صورة مجاميع + esters < lactones ç amines‏ ¢ 
imines « hydroxyls « carbonyls‏ . 

— وجود مجموعة هيدر وكسيل ثانية فى المركب الكيميائى تؤدى إلى تقليل أو 
منع النكهة المميزة له . 

- إحلال مجسوعة كيتون محل مجموعة هيدرو كتيل فى المركب الكيميائى 
تؤدى إلى زيادة النكهة «A3 Sall‏ 

- إحلال مجموعتين كيتون محل مجموعتين هيدر وكسيل فى المزکب الكيميائى 
يؤدى إلى زيادة النكهة فى المركب الكيميائى ذو الوزن الجزيئى الصغير 
ويؤدى هذا الإإحلال إلى إزالة النكهة فى المركب الكيميائى ذو الوزن 


الجزيئى الكبير . 

- المركب الكيميائى ذو السلسلة المستقيمة «الأليفاتى» يكون أقل نكهة من المركب 
الحلقى ‚ ' 

- المشابهات الكيميائية فى الصورة "Cis‏ أكثر نكهة من المشابهات فى الصورة 
"trans"‏ . 


- يتطلب ظهور A Sil‏ تركيزات عالية من المركب الكيميائى أكثر مما يتطلبه 
- لاتوجد علاقة بين طول سلسلة المركب الكيميائى وبداية ظهور النكهة 
"odor threshold"‏ ‚ 





- وجود رابطة زوجية واحدة فى المركب الكيميائى تؤدى إلى.زيادة نقطة 
بداية ظهور النكهة threshold‏ بينما وجود رابطة زوجية ثانية تؤدى إلى 
تقليل نقطة بداية ظهور النكهة . 
- هناك تأثير متبادل فى نقطة بداية ظهور النكهة "threshold"‏ للمركبات 
اكيميائية ذات السلاسيل المتناظرة أو المتمالة حيث نجيد gle‏ سبيل JOM‏ أن 
threshold‏ المرکب الكيميائى Cg‏ اعلى من threshold‏ المركب الكيميائى C;‏ > 
والمركب الكيميائى Су‏ له il threshold‏ من Cg‏ . 
Terpene Hydrocarbons‏ 
نوقشت الخصائص الكيميائية لأهم مركبات هذه المجموعة عند مناقشة 
إستخلاص مركبات النكهة من الموالح . وعموما فإن خصائص النكهة بها 
عبارة عن: (رائحة الموالح الخفيقة جدا )9( c( d-limonene‏ (هاذة مطهرة i‏ 
مادة عطرية ملطفة )12( (myrcene‏ < (زيت التربنتينة الماخوذ من اشجار 
الصنوبر )13( a-pinene‏ )ء (رائحة خشب الصنوبر )14( (В-ріпепе‏ + (زيت 
التربنتينة à eal‏ من الأع شاب )11( y-terpinene‏ ).ومن مركبات هذه 
ае‏ ( زيت أشجار camphene (59) 2 А0‏ )» (رائحة الكيروسين 
para-cymene (16) Ë‏ (- 
| تعتبر مركبات هذه المجموعة أكثر اللركبات الكيميائية إنتشارا فى الطبيعة 
ويكتبر مركب d-limonene‏ أكثر مركبات هذه USU Ae gall‏ فى الطبيعة , 
حيث يتم تخليق العديد من مركبات النكهة الأخرى من هذه المركبات مثلما يتم 
تخليق )93( ocimene‏ من كل من « )16( camphene (59) ‹ para-cymene‏ 
7١ EX)‏ ). 





mss 








 — ты.‏ ی او انا فة میات اتکی 
Sesquiterpenes‏ 
cus‏ هذه المجموغة ذات وزن tel "S‏ لذا ON‏ تكهنها تمر ы‏ 
أطول وأهميا مركب )94( Valencene‏ المستخلصس من لب البرتقال والذى يمير 
بين مركبات نكهة زيت اللب ومركبات نكهنة زيت القشور ويستخذم هذا 
الركب لإنناج مركب )37( (sill nootkatone‏ يعتبره بعض الباحثين المركب 
المميز لنكهة الليمون الهندى (grapefruit)‏ بينما هناك آخرين يعتبرون مركب 
1-p-menthene-8-thiol (95)‏ هو المركب call‏ لتكهة الليمون الهندى — 
وعموما فإن المركبات المسئولة عن نكهة ال grapefruit‏ توجد فى (VY) US‏ . 
6 





37 





" (iuis 
pali il bisabolene (96) ومن مركبات هذه الجموعة أيضنا مركب‎ 
هذا‎ 3343: bergamot من زيت الليمون الهندى وزيت ليمون البرجموت‎ 
aliil cadinene (97) ومركب‎ « Ainge у له نكهة حلوة ملطفة‎ gh المركب‎ 
من زيوت التوابل والفواكه الإستوائية ويتميز بنكهة التوابل الجافة » ومركب‎ 
à» المستخلص من زيت القرنفل ويتميز بنكهة القرنفل ؛‎ caryophyllene (98) 
| à US M هذه‎ 
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Fatty acids 
تتراوح نكهة الأحماض الدهنية المشبعة قصيرة إلى متوسطة السلسلة من‎ 
النكهة الحادة الحريفة للأحماض الدهنية ذات الوزن الجزيئى المنخفض إلى‎ 
النكهة الدهنية أو نكهة الصابون للأحماض الدهنية ذات الوزن الجزيئى الأعلى‎ 

.)١١ das) 


Name Structure Characteristics 





i 


CH,CO,H Sharp pungent , winey , vinegar , 
grape , Tum , topnote 
Propionic CH,CH,CO,H Sour , Fatty , dairy , emmenthal 
CH4(CH;4CO,H Ғапу , dairy , sour, rancid 
Valeric CH,(CH,),CO,H Sour , rancid , sweaty , Chocolate 
CH,(CH,),CO,H Fatty, rancid, oily, soapy, goaty 
CH;(CH,)sCOH Fatty, sour 
CH,(CH,),€0,H 5 Fatty, sour , fruity 
CH,(CH,),CO,H — Fatty 
CH(CH)CO,H Soapy 
СН.(СН,) СОН Soapy 
CH,(CH,),,CO,H Soapy, waxy 
CH,(CH,),¢<CO5H Soapy, Wary 


d 


ИНН 





جدول ).\( cuf pa‏ النكهة Ja) cll‏ الإنزيسات 


يمكن تخليق العديد من مركيات النكهة الخضراء الطازجة من الأحماض 
الدهنية عديدة عدم التشبع linoleic (99) Jia‏ الموجود.فى الزيوت Ai Lidl‏ ومن 
arachidonic acid (100)‏ الموجود فى دهن الفراخ حيث يمكن تخليق مركبات 
hexanol (102) « E-2-hexenal (101)‏ من linolenic es‏ ومن 
الألدهيدات الناتجة من أكسدة حامض aracnidonic‏ كما فى شكل УА)‏ + +^(„ 
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Formation of Chicken- flavor ald 
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Alcohols 

مركبات هذه اللجموعة عبارة عن مركبات نكهة أو مركبات محسنة 
للنكهة أو مذيبات . وتعتبر مزكبات الإيثانول + البروبيلين جليكول » الجلسرين 
مديبات شائعة لمركبات النكهة وعموما فإن القدرة على الذوبان فى суад ell‏ 
بإرتفاع الوزن الجزيئى وتزيد القدزة على الذوبان فى الماء بزيادة مجاميع 
الهيدروكسيل فى المركب أو بزيادة السلاسل الجانبية + حيث أنه بإرتفاع عدد 
مجاميع الهيدروكسيل ترتفع كل من درجة الغليان ونسبة الحلاوة . 

تتميز الكحولات ذات الوزن الجزيئى النخفض بأن نكهتها كحولية 
خفيفة بينما ذات الوزن الجزيئى الأعلى تنميز بنكهة دهنية أو بنكهة الموالح 
(الليمون والبرتقال) + ويوضح ذلك شكل (A1)‏ للكحولات الشبعة مستقيمة 
السلسلة » Шш‏ الكحو ols oY‏ السلاسل الجانبية isoawyl alcohol (103) Ji‏ 
تتصيز بنكهة متخمرة ‹ والكحولات غير المشبعة مثل )104( Z-3-hexenol‏ « 
E-2-Z-6-nonadienol (105)‏ تتعیز بنكهة خضراء . a)‏ كحورل menthol‏ 
)49( من المركبات المهمة حيث ,أنه اركب الرئيسى الموجود فى التعناع 
الأخضر ويتميز بنكهة النعناعافيه تأئيره JI‏ طب a pA‏ للفم : 





Eihano a он solvent, chancel, Eh 
a يبد بير‎ al n 
он 


Saturated straight-chain alcohols. (AV) 





تستخدم а)‏ الكحولات الحلقية مثل )72( phenyl ethyl‏ الذى يتميز 
بنكهة الورد والعسل « وكحول )106( dimethyl benzyl carbinol‏ الذى يتميز 
بنكهة الأزهار (شكل (AY‏ . 


Ch العافظة مكسبات‎ а ААА 


O4 ММ يس‎ XT بون‎ 2 


(Ansa 
Esters 
النكهة شيوعًا وإستخداما فى الصناعة‎ LS ул الإسترات أكثر‎ suci 
من مركبات النكهة الستخدمة فى الصناعة حيث تتميز‎ Zt. حيث نمثل حوالى‎ 
» من الأخفتاضن”والكخولات المناظرة لها‎ [pills تلك المركبات بأنها أكثر‎ 
وتتميز الإسترات ذات الوزن الجزيئى المنخفص بالنكهة الزهرية وتاك‎ 
(YY) ذات الوزن الجزيئى العالى بنكهة الفاكهة . . ويوضح ذلك جدول‎ 


.)١؟(لودجو‎ 
4 
Alcohol Fatty acid (carbons) Flavor 
Benzyl Formate Floral 
Acetate Jasmine 
Isobutyrate Fruity 
Laurate Odorless 





جدول (Y)‏ تأثير الاحماض الدغنية على نكهة الإسترات 
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WALL‏ لواد АЫ ый!‏ مكتبات التكينة 
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Ethers 
JEW نكهة الكحول‎ Айша) ui Ts نكهة الإثير بأنها أكثر‎ ыр 
ثيرات الشائعة اللإستخدام.فى الصناعة.‎ van نكهة‎ )١4( له. يوضح جدول‎ 


uma = 





جدول (V0)‏ نكهة الأثيرات الشائعة الإستخنام قى الصناعة 


ساباب القامس 


Aldehydes 


—'!ї* 


تتميز الألدهيدات بأنها مر كبات نكهة قوية سريعة التفاعل (عديمة الثبات) 



















. åa حرارة‎ 


CH,(CH;),gCO 


حيث يلزم على سبيل المثال ]3153 хаар‏ الإحتياطات للمحافظة على caldi‏ 
عند تداول وتخزين مركبات مثل الإسيتالدهيد )7( الفينيل إستالدهيد )74( 
حيث يضاف إليها مواد مضادة للأكسدة عند التحضير وتحفظ على درجة 


24—34 العديد من‎ ule (YA Лу € 31 лә) جداول‎ i giai 
. الألدهيدات ذات الخصائص المختلفة والتى تلعب دور مهما فى الصناعة‎ 





Flavor characteristic Carbons _ ~ Name Formula 
Sharp C2 Ethanal CH,CHO 
(acetaldehyde) 
Penetrating Сз Propionaldehyde СН,СН,СО;Н 
Butyraldehyde — CH,(CH,),CO,H 
C5 Valeraldehyde — CH,(CH,),CO,H ` 
Green C6 Hexanal CH4(CH,),CO,H ` 
C Heptanal CH,(CH,),CO,H 
Fatty (citrus) C8 Octanal CH4(CH,),CO.H 
Nonanal CH,(CH,),CO,H - 
маху С10 Decanal (CH,(CH,),CO,H - 
011  Undecanal CH4(CH,),CO,H 


C12 Dodecanal 





جدرل )38( خصاتص نكهة بعض الألدعيدات 













---C..CC— WA‏ 1 لو اد الفافظة نضبات النكيت 








Aldehyde Structure Flavor characteristics 
trans-2-Hexenal H Green, penetrating, sharp, 
„еже intense, apple 
H 


cis-3-Hexenal 7 4 Green 
E MÀ 
mrans-2-cir-6-Nonadienal ا ی س کی ر‎ Green, cucumber 


cir-A-Heptenal Green, fatty, tomate 


à 


H 
2-4-Octadienal | ṣo ану, citrus, poultry 


` 











جدول (VV)‏ خصائص نكهة بعض الالدعينات 
Aldehyde ‘Structure ° — — Flavor characteristics‏ 
Citral (D Lemoa‏ 
Green,‏ © 
grassy‏ 
Cirronellal Lemon, rose,‏ 
citronella‏ 











(VA) جدول‎ 


ولقدتم فصل الألدهيدات الملسئولة عن نكهة البرتقال الطو 
(sesquiterpene aldehydes)‏ شكل (At)‏ وتتميز gh‏ لها مشابهين с isomers‏ + 
B‏ المركب ac‏ )107( له نكهة البرتقال والمركب » )108( له نكهة المعدن أو 
تكيهة السمك . 





107 108 
(Af) شكل‎ 





— SH المواد الحافظة مكسبات‎ ; — (Ат — _ 
Ketones 

تتميز نكهة الكيتونات بصفة عامة بأنها أقل حدة من الألدهيدات الممائلة 
لها وتشمل العديد من النكهات - كما يتضح من جدول )3( 


————ÁÀ O 





Flavor 
Ketone Structure characteristics 
Mts amy eos 
ketone CHaICHy, C GH, 
Methyl nonyl A Cheese 





Li > 
Alivi iononme ( ine 
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Flavor 
Ketone Structure characteristics 
0 
; HH 
iesus 63 Violet, orris, | 
oc 
© 
"I 
B-Darnascone mo Berry. floral 
it 
син [А 


Oxanone Raspberry, 
i blackberry 


CH, CH -C-CH, 


Jasmine 


Jasmine 


Orris wary 
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Lt ai A —— —‏ انا 


Lactones 


مركبات اللاكتون التى لها علاقة بالنكية هى эү + Slactones‏ 


| 1 : e А 4*5 u- $ ya 
d وتتميز بأن‎ (At (شكل‎ y-hydroxy acids عن إسترات تتكون من‎ 32 
٠ا أشهر أن‎ (T+) جنول‎ daty . creamy ونكهبة قشدية‎ sweet نكهة حلوة‎ 


اللاكتونات وخصائض النكهة المميزة لها . 








100-190°С (A£) شكل‎ 
Flavor 
Lactane Structure characteristics 
د‎ ICH.) CH.) CH, - = 
P p y-(Octalactone o cui a Coconut, sweet 
CH „сн. 


©Нн,4СН,),„-СН-(СН„)„-С=О 


b 





TEN — — i — 
Phenols 


للعديد هن الفيتولاات خصائصن نكهة - هذه الفينولات ليست كلها فينولات 
حقيقية ولكن معظمها يحتوى على مجاميع وظيفية أخرى مثل ال vanillin‏ )87( 
أو vinyl guaiacol‏ -4 )109( فى شكل (^o)‏ . وعموما oli‏ نكهة الأدوية هى 
النكهة المميزة لمركبات الفينول ويمثل مركب )56( Thymol‏ المميز لنكهة زيت 
الزعتر thyme oil‏ احدمركبات الفينول الحقيقية . 
OH‏ 













108 شغل i (Ao)‏ 
المركبات الحلقية Hetero cyclic compounds‏ 
تظهر هذه sie peal‏ الموكبات نتيجة المعامسلات الحزارية للأغذية 
حيث أنها نواتج لتفاعلات ميلارد ونواتج تحلل البروتين النباتى ونواتج 
التحلل الذاتى .لستخلص الخميرة : 
)1( المواد المكسبة للنكهة ARON‏ عن المعاملات الحرارية 


Thermally Processed Flavouring Agents 

المواد المكسبة للنكهة الناتجة عن تأثير المعاملات الحرارية على الأغذية 
فى SS‏ نواتج АШЫ‏ تفاعلات ميلا رد المعقدة التي تتميز بأنها الدهيدات 
ومركبات حلقية تستبدل ذرة كربون واحدة أو أكثر من ذرات حلقة 
البنزين بالنيتروجين أو الكبريت أو الأكسجين — ode‏ النواتج (الألذهيدات 
> المركبات الحلقية) هى التى تعطى المنتجات الغذائية نكهات الخبيز » 
التحمير » الشواء « الغليان » المطبوخة - كذلك يشار إلى اللون البنى 
الناتج فى الأغذية بدون تأثير الإنزيمات على أنه أحد تواتج تفاعل 
ميلا رد هذا التغير فى اللون هو مادعى Dr, Louis-Camille Maillard‏ 
إلى دراسته فى عام ١51١7‏ فى جامعة Ea Pus Nancy‏ مبلارد عند 

















ait cili apita y VALL 


محاولته تخليق البروتينات حيويا بتسخين محاليل من الجلوكوز مع 
أحماض أمينية حدوث تغير تدريجى فى اللون إلى البنى .وظهور 
نكهة الخبيز أو نكهة اللخم المشوى . . وأصبح y улл‏ الآن أن تفاعل 
المركبات المختزلة مع الأحماض الأمينية » ٠ саа з yl‏ الببتيدات gay‏ 
إلى تكون مركبات نكهة ومواد ملونة فى الأغذية ... وهذا هى تفاعل 
à Зз‏ . 

ولذلك فإن هدف الشخص الذى يقوم بتخليق مركبات النكهة أن يستخدم 
تفاعل ميلا رد إما منفرذا أو مع مركبات أخرى لتظيد التفاعلات المسئولة 
عن إنتاج OLS ye‏ نكهة مماثلة لتلك الناتجة عند تسخين الأغذية . 


إستخدم )1960 May, 1960 « Morton et al.,‏ ( السكريات المختزلة مع 
Aia T; os Lan |‏ الكبريتية cer‏ رائحة اللحم ç‏ لاحظ Җа and‏ 
Schallenberger )1960(‏ أن تسخين الجلوكوز مع الأحماض الأمينية 
التالية أدى إلى ظهور النكهات التالية:: 


جلوكوز مع أسبارتيك هر pal SU aS a oll a G‏ + 
جلوكوز مع [шый‏ سك نكهة الشيكولاتة . 

جلوكوز مع سيرين-ه maple 44S;‏ - 

جلوكؤز مع خامض الجلوتاميك حدنكهة الكراميل ء نكهة السكز المحروق 
جلوكوز مع برولين > نكهة الأغذية المفبوزة . 

جلوكوز مع جليسين —— نكهة الكراميل . 

جلوكوز مع а у‏ الكراميل . 

جلوكوز مع lÚ‏ —— نكهة خبن الشعير . 

جلوكوز مع أيزوليوسين كه نكهة الفاكهة (النكهة العطرية) ‚ 
جلوكوز مع ليوسين —— نكهة الشيكولاتة . 

وإلى OVI‏ تستخدم هذه الطريقة لتحضير نكهة اللحم " à posu‏ 
الكزاميل « القهوة ء المكسرات + maple‏ ‚ 
بينما يتعامل تفاعل ميلارد مع السكريات والأحماض: الأمينية b‏ هنال 





الاب القامس 


العديد من المركبات من الممكن للشخص الذى يرغب فى تخليق نكهة 

معينة أن يلجأ لها مثل с‏ & الفيتامينات & | gi gu‏ كليوتيدات ^ 
تساهم الليبيدات وخاصة yala Yl‏ الدهنية من خلال تفاعلات الأكسدة 
«oxidation‏ التحلل jis hydrolysis‏ ع جزىء dehydration el‏ أو نز £ 
مجموعة الكر بو decarboxylation das‏ فى النكهة وخاصة نكهة اللحوم . 
فالمركبات التى تلغب у уз‏ فى نكهة اللحوم تتميز بأنها ذات وزن جزيئى 
منخفض تذوب فى elll‏ وعندما تسخن تعطى نكهة اللحوم المطبوخة 
(جدول١١)‏ يحتوى على الألدهيدات المتكو 
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الألدهيدات والكيتونات واللاكتونات فى تخليق نكهة اللحم . 


Chicken 
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ن اللحوم « شكل 
(АЗ)‏ يوضح دور الأحماطن الدهنية فى نكهةاللحوم» تستخدم 


h... 


— Sul المواد الحافظة مكسبات‎ AL 
M yristic 14:0 | 

Palmitic 16:0 F- 

Palmitoleic 16:1 [ 

Stearic BOL 

Oleic 18:1 


Linoleic 18:2 
Linolenic 18:3 | 
Arachidonic 20:4 — 





(АЗ) JSS‏ دور الأحماض الدهنية فى نكهة اللحوم 


التحلل الحرارى للقيتامينات يؤدى إلى تكوين مركبات لها نكهة نكهة اللحم 

ونگهات opel‏ . . ومن AS‏ الليتامينات Caii‏ فى هذا المجال هو 

الثيامين حيث يتكون عنه مركبات : 

thiazoles , thiazolines , hydrogen  sulfied , acetyl 
mercaptopropanal , 3- mercaptopropanol. 

ولقد وجد أن gled)‏ جامضئن: البنتوثينك مع حامض الثيامين Sy‏ تكون 

هذه المركبات و بكميات كبيرة . 

ЖЕ‏ والشيكولاثة » كيت أن маш‏ إلى sas‏ العديد من 

المزكبات منها 

glyoxal , glyceraldehyde , furfural , 3- hydroxy furfural , 

5-methyl - 4 - hydroxy -3- furanone , 3 - hydroxy - 2 - pyrone , 

2- acetylfuran. 

التى من الممكن أن تتفاعل مع أحماض أمينية أخرى وينتج عنها مركبات 

لاحصر لها (شکل (AY‏ يحتوى على معلومات عن دور الفيتامينات فى 

- توجد الريبونيو كليونيدات فى اللحم وفى مستخلص الخميرة ومشتقاتها 

لها نكهة اللحم ونكهة الكراميل € ويوضح شكل )^^( طريقة تكون 

مركبات furanones‏ من -ribose -6- phosphate‏ تتميز هذه GUS JM‏ بأن 
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شكل (AV)‏ دير الفيتامينات فى إنتاج مركبات النكهة T‏ 
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0 
(T)‏ المواد المكشتبة للنكهة الناجة عن غلل البروتينات LOL‏ 

Hydrolyzed Proteins 
تشمل البروتينات المتحللة قسمين رئيسيين هما البروتينات النباتية المتحللة‎ 
. (AYE) (old Alla TIS uas Л ашы, y (HVP أو‎ HPP) حامضيا‎ 
العديداهن المواد الكسبة للنكهة التى تلعب دور‎ cas y ينتج عن .هذه البر‎ 
. مهما فى الصناعات الغذائية‎ 
تنتج هذه البروتينات بالتحلل الحامضى (وجد أنه أفضل من التحلل‎ 
إحداث التحلل الكامل للمواد‎ be الإنزيمى والتحلل القلوى لقدرته‎ 
المستخدمة) للعديد من النياتات مثل البذور الزيتية منزوعة الدهن (الفول‎ 
. الذرة » الأرز‎ qal) السودانى + فول الضبويا) وجلوتين‎ 
وتستخدم ايضا بعض النباتات ولكنها ليست شائعة الإستخدام مثل‎ 
الخميرة) . تعتمد مركبات النكهة الناتجة عن‎ ٠» (البطاطس + الكازين‎ 
alali عملية التحلل على نوع المادة الخام الستخدمة فى التحلل « نوع‎ 
يوضح عملية تصنيع بروتين تباتى بالتحلل‎ (АА عملية التحلل (شكل‎ ٠ 
. glali 








شكل (AN)‏ تصنیع بروتين نباتى بالتحلل الحامضى 

يضاف 'خنامض هيدر وكلوزيك (وجد أنه يعطى أنقى وأفضل نكهة) إلى 
الصدر التباتى وتتم عملية التحلل A al‏ ساعات على درجة حرارة 
6١11م‏ -يتم تبريد المتحلل ويضاف إليه كربونات صوديوم أو 
هيدر وكسيد صوديوم بغرض معادلة حموضته إلى 5-6 pH‏ + ثم يتم 
ترشيح الناتج بهدف إزالة المواد الكربوهيدراتية غير الذائبة ثم بعد ذلك 
يتم تبييض أو تكرير المتحلل ويستخدم من 77-١‏ فحم منشط لضبط لون 
ونكهة الناتج حيث ان المنتج غير المكرر يكون لونه بنى غامق وله نكهة 
الشواء القوية وطعم مر بينما البروتين النباتى المنتج بالتحلل الخامضى 
у,‏ جيدا يكون لونه بنى ذهبى فاتح وتكهته خفيفة . ويمكن إزالة 
الكربون من الناتج بالترشيح Ely‏ الناتج al ga Zt.)‏ صلبة) بعد ذلك : 





— asa مكسبات‎ Ada Lal المواد‎ JAY LL. 


إما مخلوطا مع توابل أو مواد LI SEE‏ لون أو أحماض أمينية أو 
مخلوطا مع مواد اخرى أو рш‏ مجفف . 

تركيب البروتين النباتى الناتج بالتحلل الحامضى يوجد فى جدول (؟؟) 
ومحتواه من الأحماض الأمينية يوجد فى شكل [40 ). 











Wheat Soy 
Water 20-40 2.0-4.0 
Sodium chloride 39.0 - 44.0 42.0 - 45.0 
Fat 0.2 -0.5 0.2-0.5 
a - Amino acids 42.0 - 52.0 26.0 - 52.0 
Carbohydrates 0.1 - 0.2 0.5-0.7 
Organic acids 6.0 - 7.0 80-9.0 
Ammonium chloride 40-60 1,0 - 3.0 
Aroma volatiles « 0.01 « 0.01 
pH 4.5 - 5.0 5.0- 5.5 





>š‏ / للأحماض الأمينية 
شكل )1١(١‏ مستوى البروتين النباتى من las]‏ الامينية 





i —‏ ا 


تستخدم هذه البروتينات فى العديد من الأغذية مثل منتجات اللحوم 
المختلقة ٠‏ الشوربة а‏ العصائر . 

يوضح شكل )41( خطوات صناعة مستخلص الخميزة المتحلل ذاتيا حيث 
يتم إنتاج مستتخلص الخميرة الأولى عن طريق تنمية الخميرة على 
المولاس أو الشرش - ويتم إنتاج مستخلص الخميرة الثانوى من الخميرة 
بعد إستخدامها فى صناعة البيرة وفى هذه الحالة يجب إزالة المواد ذات 
الطعم المر وذلك po din Ju‏ بإستخدام قلوى ضعيف ثم يضبط ال pH‏ 
بإستخدام حامض فوسفوريك حتى 5.5 ويحدث التحلل الذاتى على 
٠-٠‏ دم بواسطة إنزيمات الخميرة بعد تكسير جدران الخلايا ويتم 
إزالة بقايا جدران الخلايا بالطرد المركزى - يخلط هذا السائل مع pM‏ 
أو مع توابل أو مواد ,524 للنكهة أو أن يجقف . 





شكل (V)‏ خطرات صناغة مستخلص الخميرة المتسلل ذاتيا 


an التركيب الكيماوى للستخلص الخميرة المتحلل‎ ыз ы (TT) уль 
هن‎ Lal محتوى مستخلصن الخميرة المتحلل‎ тыз ы (^Y) وشكل‎ & 
. الأمينية‎ PPA PPW) 

تستخدم هذه البروتينات فى العديد من الأغذية مثل منتجات اللحوم 
المختلفة с‏ الشوربة š‏ العصائر un‏ لنكهة Си!‏ 0 وذلك el s y‏ 
هذه البزوتينات على الأ حماض الأمينية الكبريتية والقيتامينات وخاصة 
الثيامين وحا مض بانتوثينك . 

مركبات النكهة الطيارة من البسرواتينات المتخللة mis‏ من التحول 





— gS المواد الحافظة مكشبات‎ = 
NE qM mr nr eas 
Material AYE (%) 
А ا ج‎ it 
Total nitrogen(N) " , 8-05 
Salt (NaCT) 2.1 -3.6 
ca - Amino acids 28 
Organic acids 20-420 
Nucleic acid components 1.1 
Fat 0.1 - 0.3 
Carbohydrate 12.0.- 21 
NH, CI 0.6 - 1.0 
Water 2.0 - 4.0 





جدول (тт)‏ تركيب مستخلص الخسيرة المتحطلل Gals‏ 


5-2 р 22 "E wf FF لوي‎ 


E 
n 
0222222222222 Т 
IEEE ور‎ LEE nn 
ا‎ 
كوا نآو و‎ УЛУ اا‎ 


0220200222227 
M reet MEME وري بر‎ 





У T-‏ للأحساض الأمبنية 
شكل (A)‏ محدرى مستخلص الخميرة المتحلل Cli‏ من الأحساض الأمينية 
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! EES (ы ТО 
الكيماوى.بفعل الحرارة لكل من الكربوهيدات والبروتينات والأحماض‎ 
الأمينية من خلال تفاعل مجموعة الأمين ومجموعة الالدهيد فى‎ 
يوضح أصل تكون النكهة فى البروتينات‎ (AY) السكريات المختزلة (شكل‎ 


. النباتية المتحللة)‎ 
p k [^ 
PHENOLIC ACIDS 


DEHYDRATION 
CYCLIZATION 


ТА - 1-DEXDUCH-3-KETOSE 





ANGELICA LACTONES 


DYIDATION 
T P 
طريقة تكون النكهة فى البروتينات النباتية المتحللة‎ (АТ) شكل‎ 
المواد المضافة للأغذية و خاصة المواد الكسبة للتكهة = ريما بسبب أصلها‎ 


الكيماوى - تعتببر أول من يسأل عن التأثير الضار لهذه المواد على صحة 
الإنسان . وطبقًا ل Hall‏ (1992) فإن هناك ашый!‏ من المخاطز الناتجة عن الغذاء 


مثل : 





س 





مواد الحافظة مكسبات Agail‏ 

-.مخاطر ميكروبيولوجية: صاب حوالى ZA:‏ من Sie‏ سكان الولايات 
التحدة الأهريكية بأمراض نتيجنة التلوث الميكر وبيولوجى للأغذية الذى 
يحدث نتيجة عدم التداول الصحى للأغذية أو نتيجة عدم ممارسة 
المتطلبات الصحية عند طبخ وتداول الأغذية سواءا فى المطاعم 
العامة أوافى المناز ل . 

- مخاطر ناتجة عن التلوث البيئى : وهذه الناتجة عن التلوث البيئى تعتبر 
خطيرة نظرا لأن المواد Ш‏ تصل إلى الإنسان مباشرة La]‏ عن طريق 
التنفس أو تمتص بواسطة الجلد أو عن طريق غير مياشر عن طريق الغذاء - 
aU y‏ الملوثة التى تصل إلى الإنسان عن طريق الغذاء يجب أن تتحمل 
المعاملات المختلفة التى تجرى على الغذاء مثل (PCBs) Poly chlorinated‏ 

. biphenyls 

- مخاطر تغذوية : هناك yall‏ من ye A gall LIEN‏ إستهلاك الغذاء The‏ 
الأغذية المرتفعة فى نسبة الدهن »:الأغذية ذات المحتوى العالى من الكالورى 
jl‏ الطاقة + الأغذية ذات المحتوى العالى من الصوديوم » الأغذية ذات 
المحتوى المنخفض من الفيتامينات والمواد الغذائية الضرورية للإنسان . 

- توكسينات طبيعية : يحتوى كل غذاء تقريبا على مادة أو أكثر لها القدرة 
على إحداث السمية للإنسان ولكن المهم فى هذا الشأن هو العلاقة مابين 
تركيز المادة وتأثيرها فنجد أن التركيزات النخفضة جدا من المعادن 
الثقيلة مثل الزنك مهمة جدا وضرورية لحياة الإنسان ولكنها فى 
نفس الوقت ذات تأثير سام إذا ماوجدت بتركيزات كبيرة ٠‏ كذلك ملح 
الطعام فعلى الرغم من أنه مكون لمعظم مواد النكهة الحريفة إلا أنه 
يوصى ili‏ إستخدامه فى الغذاء للآثار الضارة له على صحة الإنسان . 

. ومن المواد التى لها القدرة على إحداث السمية وهى فى نفس الوقت 
anl‏ مكوتات الغذاء : 








ear HV _ الخاضن‎ OL 





hemmagglutinins « phytates , lectins .‏ فى البقوليات 
oxylates , coumarin , saponins .‏ فى السبانخ 
vicene < concine .‏ فى الفول 
goitrogens .‏ فى فول الصويا 
groundnut , cyanogenic glycosides .‏ فى اللوز 
chlorogenic acid.‏ فى التفاح 
بعض الأمينات فى الجبن » مضاد الثيامين فى التوت . : : لايجب الخوف 
كثيرًا من هذه التوكسينات الطبيعية وذلك بسبب تنوع الغذاء فى الدول النامية 
فهناك العديد من الأغذية لانحتوى على توكسينات Vy‏ العديد من هذه 
التوكسينات يحدث لها تحلل نتيجة العمليات التصنيعية المختلفة التى تجرى 
لإعداد الأغذية . 
المبيدات الحشبريك 
الإستكدام الأمثل للمبيدات يضمن تنوع وإقتصادية إنتاج الأغذية فى 
الدول النامية . 
المواد المضافة للأغذية 
لم يعد هناك إستخدام للمواد المضافة للأغذية بغرض الغش التجارى 
وذلك بسيب وسائل التحليل المعقدة الحديثة ولذا فإن إستخداع المواد المضافة 
للأغذية وخاصة المواد المكسبة للنكهة لاتمثل أى خطرا على صحة الإنسان . 
ويعتبر إستخدام الأسمدة والغش بإضافة أو نزع مكون من مكونات 
الغذاء أحد المخاطر الإضافية المرتبطة بالغذاء — ولقد ذكر Най‏ (1992) أن 
المخاطر المرتبطة بالغذاء يمكن ترتيبها تنازليًا طبمًا للأهمية كما يلى : 


المرتبة الأولى : 
مخاطر ميكر وبيولوجية + 
ОЕТ alia‏ 
yall‏ 26 الثانية : 
مخاطر ناتجة عن التوكسينات الطبيعية . 
مخاطر ناتجة عن اللوثات البيئية . 
المرتية الثالثة : 


مخاطر ناتجة عن المواد المضافة للأغية . 

مخاطر ناتجة عن Ай‏ البيدات الحشرية . 

يعتبر رجال الصناعة,أن.أكبر المخاطر أهمية هى المخاطر الناتجة عن 
التلوث الميكر وبيولوجى يلها ا الخاطر الغذائية يليا المخاطر التاتجة عن بقايا 
المبيدات الحشرية ¿SUM SL‏ عن المواد الضافة للأغذية ثم المخاطر - 
الناتجة عن الملوثات البيئية ثم ja‏ اتلك المخناظز أهمية هى المخاطر الناتجة عن 
Spa pk cia gil‏ . 








البابالسادس 





ASA مدعمات‎ - ABl sight 


Flavour Potentiators 








| المواد المضافة - مدعماتالنكهة 


Flavour Potentiators 


تعديل أو تدعيم نكهة الغذاء كان Шаа‏ منذ زمن بعيد حيث بدأ بالبحث عن 
توابل وأعشاب تستخدم لذلك الغرض على نطاق تجارى — ووجد ان إضافة 
أبسط المركبات مثل ملح الطعام بتر كيرات منخفضة إلى الغذاء يؤدى إلى 
تحسين أو زيادة نكيات معينة فى الغذاء . 
وبصفة dale‏ فإن عدد قليل من المركبات أمكن تمييز دوره فى تحنسين 
ls:‏ الأغذية ويوجد الآن ثلاثة GUS ua‏ تستخدم على نظاق تجارى وهى : 
monosodium glutamate (MSG), inosine 5 - monophosphate - (IMP),‏ 
ДЇ, guanosine 5 -monophosphate (GMP),‏ < بين الأخيرين من 
النيو كليوتيدات . 
ويعرف مركب (IMP)‏ بأسماء مختلفة منها : 
-inosinic acid, hypoxanthine ribose phosphoric acid, inosine‏ 5 
-phosphate, and disodium 5 -inosinate.‏ 5 
ويعرف مركب (GMP)‏ بأسماء : 
-guanylic acid, guanosine 5 -phosphate, and disodium 5 -guanylate.‏ 5 | 
وتعرف هذه المركبات:الثلاثة يأنها مدعمات نكهة flavour potentiators‏ 
أو محسنات نكهة umami j| flavour enhancers‏ — وتتميز ob‏ تركيزات 
منخفضة منها تؤدى إلى زيادة أو تحسين النكهة الأصلية الموجودة بالغذاء - 
وميكانيكية حدوث هذا التفاعل (تحسين أو تدعيم النكهة) غير مفهومة إلى الأن 
وذلك لأن إستخدام مركب واحد أو إستخدام تؤليفة من الثلاثة مركبات 
لاتودى ننس التأثين فى كل الأغذية - 
أظهرت العديد من الأبحاث وجود هذء الركبات بعدورة طبيعية فى 






















.= اواد šN‏ — مذعمات التكهة- 


الكثير من الأغذية كما أمكن تخليقها وإستخدامها فى العديد من الأغذية لذا يجب 
دراسة تأثيرها على صحة المستهلكين وخاضة الأطفال والأشخاص اللذين 
يستهلكون هذه الأغذية بصورة روتينية . 
ولذلك سنتناول law gi‏ الجزء أفاكن تؤاجد هذه المركبات وكيفية 
إستخلاصيا وتخليقها والخصائص الكيماوية والحسية والفسيولوجية لها وذلك 
مع تأثير تناولها على صحة المستهلك . 
إستخدمت العديد من شعوب aad‏ على مر السئين بعش الإضمافات التى 
تضاف عند alae]‏ الأغذية لتكسبها نكهة معيزة ومفضلة - فعلى سبيل المثال Sa‏ 
القرن الثامن الميلادى يضاف بعض أعشاب البحز المجففة عند إعداد الشوربة 
التى تقدم فى الإحتفالات الدينية أو تقدم كهدية Rua Là‏ فى الإحتفالات 
الرسمية + كذلك يستخدم نوع من:السمك المجفف والذى :له نكهة خاصة مميزة 
فى الإحتفالات الخاصة + وأيضا وجد أن تسخين الخضروات مع palll‏ والعظم 
أعطى طعماً لذيذًا محيبا للشوربة الثاتجة . 
الأبحاث التى أجريت فى إداية القرن фи kall‏ بهدف معرفة المركيات 
المسئولة عن نكهة Gbati‏ إليها أعشاب البحر المجففة وجدت أن 
مركب Monosodium glutamate (MSG)‏ هو المسئول عن هذه النكهة التى 
lel‏ عليها تعبير "umami"‏ وهى كلمة ياباتية X isl ja‏ لكلمة لذيذة 
oa à p Js + “deliciousness”‏ الوقت أن يعتبر الطعم umami‏ أحد الطعوم ‏ 
التى يميزها اللسان بالإضافة إلى الأر بعة المعروفين الطعم الحلو ؛ الطعم المالح 
« الطعم الحامض e‏ الطعم المر وعموما فإن هذا الطعم هو طعم اللحم أو السمك 
فى الشوربة . 
ومنذ أن تم معرفة وتحديد المركب المسئول عن هذا الطعم СВ (umami)‏ 
(MSG)‏ ينتج فى العديد من دول العالم بأكثر من نصف مليون طن سنوي - 
كذلك تم تعريف مركب آخر وهو Inosinic acid (IMP)‏ كمكون لطعم umami‏ 
وتم تمييزه فى عينات التونة ويحضر تجاريا وبكميات كبيرة فى اليابان (أكثر 
من 5٠0٠٠‏ طن سنويا) , | 
تستخدم هذه الركبات على نطاق واسع فى العديد من دول الال 
كمدعمات لنكهة الأغذية وتصل قيمة التجارة فيها فى الولايات التحد 
الأمريكية إلى أكثر من ٠‏ مليون دولار . 


)\( أحادى جلوئامات الصوديوم Monosodium glutamate (MSG)‏ 
)1( وجوده Фан‏ فى الأغذية 

نظرا oy‏ هذا المركب هو ملح الصبوديوم لحامض الجلوتاميك 
(شكل؛ ^( فان وجوده متوقع في ای غذاء يختوى على بروتين وذلك 
oy‏ حامض الجلوتاميك هو أحد الأحماض الأمينية الموجودة فى 
معظم البروتينات. وقد يتحلل البروتين أو يحدث له تكسير بالعديد من 
الوسائل سسواء! أثناه تصنيع الغذاء أو et‏ التخزين وينتج عن هذا 
Jadi‏ نكون حامض جلوتاميك الذى يتفاعل مع أيونات الصوديوم À‏ ' 

الوسط 5 أحادى جلوتامات الصوديوم (MSG)‏ . 


HO, H 
: і 
0 NH; 


شكل )£&( تركيب MSG‏ 


يتكون أحادى جلوتامات الصوديوم عند تسخين الأغذية الغنية 
بالبروتين مثل منتجات الأليان , اللحم « السمك » الدواجن ويوجد فى 
صورة حامض جلوتامسيك حر فى بعض الأغذية الأخرى مثل 
الطماطم . جدول (Y t)‏ يوضح كمية حامض الجلوتاميك ol paa)‏ حر 
فى صورة حامض أو مرتبط بالصوديوم فى صورة جلوتامات 
صوديوم) فى العديد من الأغذية . 










Bound glutamate 


(g/100g) 
Parmesan cheese 9.847 
Camembert cheese 4.787 
Cow milk 0.560 
Human milk 0.170 
Eggs 1.600 
Chicken meat 3.700 
Becf 2.500 
pork 3.200 
Green peas 1.100 | 
Sweet com 0.500 100 
Tomatoes 0.260 246 
Spinach 0.300 47 


5 ETC 


جدول (Yt)‏ كمية حامض الجلوتاميك فى العديد من الأغذبة 


ويتضح من Ghd yall‏ الأغذية قات ШАЙ ү УЗБ‏ من البروتين 
تكميز بمحنواها العالى من كل من الجلوتاميك الحر والمرتيط Lais‏ 
الأغذية ذات المحتؤى المنخفض من البروتين (الطماطم) يكون محتواها 
عالى فقط من الجلوتاميك الحر . 

ر ونظرا eat ll‏ الحر من الممكن أن يكون أحادى جلوتامات 
SB катай.‏ الأغذية ذات المحتوى العالى من الجلوتاميك all‏ تعمل 
كمصدر طبيعى لأحادى جلوتامات الصوديوم . جدول (Yo)‏ يشمل 
الأغذية ذات الأصل الحيوانى ومحتواها من الجلوتاميك الحر > 
وجدول )13( يشمل الأغذية ذات الأصل النباتى ومحتواها من 
الجلوتاميك الحر . 


A 





т.о — السادس‎ ol 





Food group /Food Free glutamate (96) 
Meat ptoducts 

Becf 0.013 - 0.088 
Bologna 0.004 
Chicken 0.051 - 0.056 
Duck 0.064 

Eggs 0.029 
Frankfurters (boiled 0.001 

Lamb i 0.003 
Mutton 0.008 

Pork 0.012 - 0.029 
Milk products 

Cow milk 0.0008 - 0.003 
Human milk 0.005 - 0.024 
Cheeses 0.495 - 2.755 
Abalone 0.138 
Albacore 0.007 

Carp 0.009 - 0.022 
Clams 0.121 - 0.316 
Cod 0.011 
Corbicula 0.029 

Crab 0.032 - 0.072 
Croaker 0.016 
Halibut 0.065 
Lobster 0,028 
Mackerel 0.024 - 0.075 
Octopus 0.046 
Oyster 0.037 

Prawn 0.065 

Sea bream 0.191 

Sea Urchin 0.012 - 0.024 
Squid 0.004 - 0.056 
Tuna 0.005 - 0.025 
Protein products 

Actin 18.8 
Albumin 20.9 

Casein 28.5 

Myosin | 266 





جدول (Yo)‏ نسبة الجلرتاميك الحر فى الأغذية ذات الأصل الحيوانى 





litte: f ممت عدار‎ th hlaeennt cam 


мй مدصمات‎ = La A ——À  i—.? 





SS LC 






Fruits 

Apple 0.005 : 
Grapes 0.044 - 0.330 E 
Grapefruit 0.146 - 0.236 br 
Kumquat 0.019 š 
Lemon 0.009 | 
Nectarine 1.219 

Oranges 0.015 - 0.026 

Peach 0.041 | 
Реаг 0.020 

Persimmon Trace à 
Plum 0.100 5 
Prunes 0.017 0.022 ^^ 4н 
strawberry 0.055 "aig 
Vegetables а 
Asparagus 0.051 - 0.076 э 
Beans 0.005 - 0.076 

Beets 0.088 

Broccali 0.213 É 
Carrot 0.001 in 
Com 0.004 - 0.165 " 
Cucumber 0.001 

Eggplant 0.001 

Garlic 0.002. di 
Mushrooms 0.025 - 0.635 «4 v4 
Okra 0.038 READ « ' 73 
Onion 0.001 Bre 
Peas 0.152 - 0.254 

Potato 0.051 - 0.254 
Pumpkin 0.004 

Radish 0.002 

Spinach 0.002 - 0.031 
Tomatoes 0.005 - 0.724 





تون سوبت اف و ل „йа‏ 


Food group /Food Free glutamate (%) 
Sea tangle 2.26 - 5.36 
Tea 2.264 - 0.724 
Plant Products 

Barley 48.7 
Coconut 26.6 
Cottonseed 29.9 

Flax 26.2 

Lupine 34.5 

Maize 34.1 

Peanut 26.4 
Soybean 26.0 

Wheat 


58.0 





تابع جدول (Үз)‏ تسبة الجلوتاميك ا حر فى الأغذية ذات الأصل النباتى 


(ш)‏ إضافته للاغذية 
يقوم منتجى المواد الغذائية بإضافة أحادى جلوتامات الصوديوم النقى 
للأغذية الختلفة بهدف تدعيم أو زيادة النكهة الميزة له بهذ الأخنية .^ T^‏ 
ولقد وجد أن أكثر إستخدام له كان فى شوربة وصلصة الخضار 
واللحم وكذلك فى مختلف منتجات اللحوم والدواجن والخضروات 
٠‏ سواءا المعبأة أو المجمدة . 

جدول (YV)‏ يحتوى على نسبة إضافة أحادى جلوتامات الصوديوم 
للأغذية المختلفة ويلاحظ أن نسبة إضافته عادة ماتكون قليلة ولكن قد 
تصل نسبة إضافته فى بعض الأغذية المجففة (الشوربة المجففة) إلى 
حوالى ZY,‏ على أساس الوزن الجاف - وعادة ماتخفف هذه الأغذية 
بالماء )+ 5٠-١‏ مرة) قبل الإستهلاك . 





a‏ ا ШАЙ‏ - مدعمات النكهة- 
Food MSG added (%) - 94‏ 


Instant noodle flavoring mix - 10-17 





Dehydrated soups 5-8 
Sauces 1-12 i 
Mayonnaise 0.4 - 0.06 
Processed cheese 0.5-0.6 ee 
Soy Sauce 0.3 - 0.6 
Dressings 0.3 -04 : 
Sausage .00-0.5 . 
Canned fish 0.1- 0.3 

Canned ham 0.0 - 0,2 

Snacks 0.1-0.5 

Ketchup 0.15-03 
Vegetable juices 0.0 - 0.15 
Canned soups Я 0.12 - 0.18 


Canned crab 0.07 - 0.10 
Canned asparagus 0.08 - 0.16 


5 جدول (ТҮ)‏ نسبة إضافة giel‏ جلوتامات الصود يوم إلى الأغذية 

(ج) كمية الإستهلاك 
уй АЙША ОУ Jaca E‏ كمية أحادى جلوتامات الصوديوم 
الستهلكة بواسطة للفرد يومياً ووجد أنها تختلف بإختلاف الثقافة أو 
العادات بين الشعوب - جدول (Y^)‏ يوضح متوسط كمية أحادى 
جلوتامات الصوديوم المستهلكة يومياً بواسطة الفرد فى إنجلترا حيث 
GI Dey‏ متوسط إستهلاك الأفراد العاديين يصل إلى ٠ OA‏ جم/اليوم 
بينما a jill‏ الذى يستهلك غذاء معين ثلاث مرات يوميأ وبصفة АЈА‏ 
وجد أنه gina‏ 4 جرام أحادى جلوتامات الصوديوم فى اليوم - 
ويبلغ إستهلاك الأطفال منها ضعف إستهلاك الفرد العادى وذلك 
للإستهلاك العالى للأطفال من الوجبات الخفيفة . 


لباب السادس yq l U к_—‏ تت 


Population group MSG Consumed (g/day) 
Whole population 0.58 
Extreme consumers 2.34 
Schoolchildren (10-11 years ) 1.31 
Schoolchildren (14-15 years ) 131 


جدول (ТА)‏ متوسط الإستهلاك اليومى للفرد فى Lll‏ من أحادى جلرتامات الصرديوم 


)4( طريقة التصنيع 
ذكر سابقا أن أحادى جلوتامات الصوديوم يوجد فى العديد من 
المصادر الطبيعية ويمكن إستخلاصه منها ولكن وجد أن تحضيره 
صناعيا يعتبر أقل تكلفة من إستخلاصه من مصادره الطبيعية . هناك 
العديد من سلالات البكتيريا المنتجة لحامض الجلوتاميك من أجناس 
(Corynebacterium & Brevibacterium)‏ تستخدم للحصول على 
حامض الجلوئاميك T a anas‏ ,2 جرام/لتر. من البيئة . 

(ه) الخواص الحسية 
أجريت العديد من الدراسات بهدف معرفة ماإذا كان أحادى 
جلوتامات الصوديوم له طعمه المميز الخاص به أم أنه يتفاعل مع طعم 
المادة الغذائية محستاطعمها . وقد قرر العلماء فى الماضى بأن أحادى 
جلونامات الصوديوم له القدرة على تعديل كثافة الطعو م الأربعة 
الطبيعية (الحلو i‏ ء المالح « الحامض:؛ المر) . ولقد أثبت العلماء бз‏ 
أن أحادى جلوتامات الصوديوم ليس له تأثير على كثافة الطعوم 
الأربعة وأن ن له طعمه المميز ويختلف عن الطعوم الأربعة أو أى خليط 
(Sugita, 1990) lia:‏ . 

( و ) الثبات 


galal isy‏ جلوتامات الصوديوم فى صورة مادة بلورية بيضاء 
اللون سهلة الذوبان فى الماء ثابتة لاتمتص رطوبة أثناء التخزين » 





http://zera3h.blogspot.com 


_ — المضاقة - مدعنات التكهة- 
SEIS ٠ ,‏ العاملات الحرارية للأغذية ولكنها تدخل فى 

DIE‏ تفاعلات ميلارد على درجات الحرارة العالية نظرا لكونها حامض 

gus 1 3 a‏ يحتوى على مصدر للنيئروجين فإنها تتفاعل مع السكريات 

1 المختزلة مكونة العديد من المركبات الوسطية فى تفاعلات ميلارد . 

T‏ > 7 يعطى أكبر تأثير عند إضافته للأغذية فى نطاق من pH‏ يتراوح بين 

,A- 0,0 x: 










5 -Nucleotides ()النيوكليوتيدات‎ | 

(٠ E‏ أ ) وجوده Gayl‏ فى الأغذية 

٠‏ تشمل التيوكليوتيدات التى لها أهمية نجارية فى مجال تحسين نكهة 
| الأغذية كل من IMP « GMP‏ - ويلاحظ من جدول(5؟) أن مركب 


4 





Food IMP (mg/100g) GMP (mg/100g) 
Beef 163 22 
Pork 186 3.7 
Chicken 115 22 
Whale 326 53 
Horse mackerel 323 0 
Sweet fish 287 0 
Sea bass 188 0 
Pilchard 287 0 
Black sca bream 421 0 
pike 221 0 
mackerel 286 0 
Keta salmon 235 0 
Tuna 286 0 
Globefish 287 0 
Eel 165 0 
Dried bonito 630-1310 0 


uidi فى الأغلية‎ IMP , GMP كمية‎ (ТА) die `° 
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IMP‏ يوجد أساسا فى الأغذية الحيوانية بينما المركب GMP‏ يوجد فى 
الأغذية النباتية (جدول «(T+‏ 


Food IMP (mg/100g) GMP (mg/100g) 
0 Trace 
. . Head lettuce Trace Trace 
T _ Japanese radish Trace 0 
i. Onion Ü 0 
` Mushroom , shitake 0 103 
` Mushroom , dried 0 216 
. French mushroom 0 Trace 
- Mushroom, enokidake 0 32 
. Mushroom, matsutake 0 95 
Mushroom, syoro 0 9 
Mushroom, hatsutake 0 85 


جدول IMP, GMP 4.7 (T)‏ فى الأغلية المختلنة 


(ب) الإضافة للاغذية 
يضاف «TMP‏ 61:12 للأغذية المختلفة да‏ 20.105 
(ج) كمية الإستهلاك 


يستهلك الفرد فى اليابان حوالى ۱۸۷١‏ مليجرام IMP‏ فى اليوم بيت ١‏ 
يستهلك الفرد فى امريكا حوالى 16٠١‏ مليجرام منه فى اليوم - ٠‏ 
ولاتوجد معلومات عن كمية إستهلاك GMP‏ . 
( د ) الثبات 

مركبات IMP « GMP‏ ليست ثابتة للمعاملات التصنيعية المفتلفة Ja‏ 
مركب MSG‏ حيث أن إضافتهما للأغذية الخام قد يعرضهما لتأثير 
الإنزيمات الطبيعية الموجودة فى الأغذية مثل إنزيم 
phosphomonoester‏ الذى يوجد فى العديد من الأغذية النباتية 
والحيواتية الخام ويؤثر على ثبات هذه الإضافات . ; 
فد يحدث تحال لهذه المركبات على درجات الحرارة العالية الستخدمة 2 
أثناء التصنيع . | 





المواد المضافة ‏ الأمبلاح 
Salts‏ 
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aight‏ المضافة - الأملاح 
Salts‏ 


cll‏ شائع الإستخدام هو كلوريد الصوديوم وهو أيضًا أكثر المواد 
المضافة للاغذية إستخداما فى الصئاعات الغذائية » فلقد إستخدم لعدة قرون 
كمادة مكسبة للطعم وكمادة حافظة ومن الممكن إستخدامه فى العديد من 
الوظائف عند تحضير أنواع مختلفة من المنتجات الغذائية « حيث يلعب {ууз‏ 
مهما عند إنتاج اللحوم الصنعة والسجق حيث يذيب بروتينات العضلات 
المسثولة عن صلابة أو تماسك أنسجة اللحم» وعن الإحتفاظ بالرطوبة والدهن 
' وعن تكوين قوام جيلى مرغوب للحم عند الطبخ . 

يضاف الملح إلى aaa E‏ المطاحوانة أو قد يضاف على سطع D‏ 
الجين بغرض : التخلص من الشرش وتثبيط نمو ونشاط الميكروبات الغيو ' 
مرغوبة ويقلل من معدل تكون الحموضة ويحسن من النكهة . бе‏ 

يضاف المج عند صناعة yall‏ ومتتجات الخبيز لعدة أغراض : تحسين Do ١‏ 
خواص النكهة المتكونة » والتحكم فى معدل تخمر منتجات الخميرة » T yaad‏ 
معدل إمتصاص lll‏ . ! | 

يلعب دورا مهما فى عملية التخمر عند صناعة الخضر وات التخمرة 
حيث بالإضافة إلى أنه يساعد على تكون النكهة المرغوبة فى Cad s gil‏ 
يعمل على فصل الماء-والمواد المغذية الأخرى من أنسجة النبات وجعلها متاحة 
لنمو ونشاط الميكروبات المرغوب فيها وتثبيط نمو ونشاط الميكروبات غير 
المرغوبة . 

وعلى الرغم من أهمية أيونات الصوديوم والكلوريد للعديد من العمليات 
الفسبولوجية فى جسم الإنسان إلا أن كمية ملح الطعام المستهلكة أصبحت 
موضع إهتمام الستهلك да‏ لوجود علاقة بين إستهلاك أيون الصوديوم 
وإرتفاع ضغط pall‏ فى سعض الأفراد ‹ وأيضًا لأن متوسط إستهلاك 





LE المضافة - الأملاح‎ MA 3 : Y VM كه‎ 


paypall‏ فى المجتسعات العصرية يتراوح بين ١-١١‏ ؟ PIS‏ مما تحتاجه 
QE‏ العطليات الفسيولوجية للجسم .. . ولقد أوضحت الدراسات الطبية أن ملح 
قاقیره على حيوانات التجارب . 

a‏ 7 ونظرا للإهتمام المتزايد بإستهلاك الملح قام العديد من منتجى الأغذية 
13 قاج منتجات غذائية منخفضة فى محتواها من الملح ومن الصوديوم - ويمكن 
о‏ نسبة الصوديوم فى الأغذية عن طريق : 

| - )1( خفض نسبة كلوريد الصوديوم المضافة ‚ 

(Y)‏ إحلال جزء أو كل كلوريد الصوديوم بأحد كلوريدات الأملاح الأخرى 
ef‏ مل (كلوريد البوتاسيوم KCI‏ ؛ كلوريد الكالسيوم CaCl‏ + كلوريد 
ي المغنسيوم (MgCl,‏ . 
e j— 0L‏ من كلوريد الصوديوم بملح غير كلوريدى مثل 
.(phosphates) — |‏ 
_ 6 إستخدامأتوليفات من كل ‚ШЫ!‏ 
< أدى الإهتمام بإستهلاك ملح الطعام кюз yall s‏ إلى تز ابد إستخدام 
1 بدائل ci‏ حيث يستبدل ШЫ: eda:‏ الشائع (NaCl)‏ جزئيا بملح كلوريد 
_ البوتاسيرم (KCI)‏ 7 ولقد cy pal‏ ابحاث لدراسة تاثير إستبدال جزء من ملح 
..الطعام (كلوريد الصوديوم) ب (كلوريد البوتاسيوم) على مذى قابلية المستهلك 
ووجد أن الخلط بنسبة ١ : ١‏ بالوزن أدت إلى إنتاج توليفة مقبولة من الناحية 
#وزيادة,نيسبة كلوريد البوتاسيوم عن تلك النسبة تؤدى إلى ظهور الطعم 
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oii +‏ الإحنواء منتجات اللحم المعالجة على تسبة عالية من الصوديوم لذا 
OY Jona C D‏ عديدة لخفض مستوى كلوريد الصوديوم بتلك المنتجات 
| وكان من نتيجة ذللك عدم تماسك اللحم : قلة الإرتباط بالماء ؛ إنخفاض جودة 
لي جره со Sea сЗа саа Sol‏ 
уйй _‏ 6 غير كلوريد الصوديوم للإحلال جزئيا محل ملح الطعام - ولقد تم 
gg] ^‏ سجق بإستخدام Yo‏ ملح طعام وتميز هذا السجق بنكهته وقوامه 
al йу И‏ للمستهلك بينما السجق الذى تم إنتاجه بإستخدام كلوريد صوديوع / 





ош —‏ السابع لآ 
كلوريد بوناسيوم بنسب ive - ZA Yo Zvo | їл | UNC)‏ /°.\7( 
وجدت به بعض المرارة يتم الإإحساس بها مباشرة عقب التذوق هذا بالإضافة 
إلى إنخفاضص جودته بصفة ale‏ عن ذلك الذى تم إنتاجه بإستخدام ملح طعام 
(كلوريد صوديوم) . ولقد وجد أن خفض نسبة ملح الطعام فى منتجات اللحم 
بمقدار الثلثين (JY)‏ تؤثر تاثيرا كبيرا على نكهة المنتج . 

وفى أحد التجارب تم إنتاج سجق وتم إحلال 2۴١‏ من ملح الطعام به 
بكلوريد بوتاسيوم KCI‏ او كلوريد مغنسيوم MgCl;‏ ولم تكن هناك أى 
إختلافات سواءا فى النكهة أو الطعم أو القوام بين هذا السجق وذلك المصتع 
بملح طعام بدون إحلال . . ولقد لوحظ أنه بعد التخزين gah‏ > أسابيع على 
درجة آم فإن السجق المصنع بملح الطعام لم يتأثر بالتخزين Glia‏ ولكن ذلك 
gill‏ بنسبة إحلال لأملاح أخرى محل ملح الطعام تأثرت كثيرا خواضه 
الحسية -- إحلال كلوريد البوتاسيوم أو كلوريد المغنسيوم محل كلوريد 
الصوديوم كلية أو بنسبة 7٠٠١‏ أدت إلى إنتاج سجق غير مقبول الطعم والنكهة 
والقوام . | 

يعتبر خفض محتوى,الأغذية من 9S) p‏ )31 الصّوديوم ) bii‏ بهدف 
الحد من إستهلاك الصوديؤم وبالتالى الحد من О) al‏ إرتفاع ضغط الدم 
إفراطا فى التبسيط ليت بجا أن توضع فى الإعتبار جودة وقوة حفظ 
المنتجات الغذائية قبل 22у‏ لإنتاج منتجات تحتوى على نسب منخفضة من 
الصوديوم € وبالإضافة إلى ذلك فإن إستخدام ملح يحتوى على البوتاسيوم 
للوحلال محل الصوديوم قد يؤدى إلى ظهور مرض اللوكيميا الحادة وهو 
ә м‏ مخيف وخطير( )144 (Swales‏ . 


الخصائص الوظيفية للأملاح 
Functions, Properties, and Safety Profile of Salts and their lons‏ 
يعتبر كلا الأيونين فى كلوريد الصوديوم (NaCl)‏ ضروريين للخواص 
الفسيولوجية فى جسم الإنسان € ويوجد كاتيون الصوديوم بوفرة فى السوائل 
خارج الخلية ويقوم بالتفاعل مع كاتيون آخر موجود فى السوائل داخل الخلية 
فى سوائل الخلية ويخرج البوتاسيوم من داخل الخلية إلى السوائل خارج الخلية 





ا ل المضافة - الأملاح === 
وذلك حتى تحافظ الخلية على الضغط الإسموزى والإتزان All‏ بالجسم . 

" يت وهن الخواص الوظيفية الأخرى للصوديوم هى المحافظة على Syl‏ 
нА АЩ, Ж‏ القاعدى فى الجسم e‏ نقل الإشارات العصصبية e‏ إرتخاء 
T‏ إمتصاص الجلوكوز + نقل العناصر الغذائية . يوجد أتيون 
Ж‏ الكلوريد بوفرة مع الصوديوم فى السوائل خارج الخلية ويوجد Сей‏ مع 
E‏ + .والبوتاسيوم Jala‏ الخلايا لذا فإن أنيرن الكلوريد بنتقل بسهولة من خلال أنسجة 
vu 11‏ + لذا فإنه يزيد من مقدرة كريات pall‏ الحمراء على حمل ыб‏ أكسيد 
2 . بالكربون الذى يحافظ على الإتزان الحامضى - القاعدى + ويساهم فى عملية 
cedri d‏ فى صورة حامض هيدروكلوريك ‏ وكما سبق الإشارة إليه فإن 
|:البوتاسيوم يوجد بوفرة فى السوائل Jala‏ الخلية و يعمل كعامل مساعد فى تمثيل 
alll ٠‏ ويساهم فى تخليق البروتينات والجليكوجين ويحافظ مع الصوديوم 
i-e d‏ فى السوائل خارج الخلية على الضغط الإسموزى ويلزم كمية صغير: 
a‏ رمن البو تاسيوم فى السوائل خارج الخلية للأداء الأمثل للعضلات ٠‏ 

٠٠-٠ EP‏ فن papell‏ فى الج متحدا مع الكالسيوم 
والفوسفور فى العظام بينما النهبةالمتبقية توجد فى خلايا الجسم مثل العضلات 
وكرات الدم الحمراء FIER TEES iY tag gs ٠‏ 
السوائل خارج الخلية . يشترك المغنسيو فى كل النفاعلات الحيوية فى جسم 
الإنسان حيث يقوم بتنشيط الإنزيمات | ويساهم فى عملية إرتباط الحامض 
النووى ВМА‏ مع الرييوسومات أثناء تخليق البروتين ٠‏ ويحافظ على أغشية 
inl ig‏ ؛ ويحافظ على سلامة الأحماض النو وية ٠ DNA « RNA‏ ويحافظ على 

النشاط العصبى العضلى . 

кна 3‏ حوالى ^Y‏ من جسم الإنسان البالغ ويوجد معظمه 
кл (EAS)‏ الفوسفور فى الاستان والعظام ويوجد الباقى )21( مع الفوسفور 
فی الد حيت يلعبا دورا حيويا هاما فى وظائف جسم الإنسان . 

كاوريد الصوديوم عبارة عن مادة عديمة اللون تكون بللورات شفافة أو 
шен! o‏ - له وزن uio‏ 58.44 يذوب في الماء والجلسرين € ويميذ 
T 1 /‏ أنه sl (Generally Recognized as safe) GRAS‏ أن л} 4 Уаз)‏ 
ш‏ للإنسان إذا ما إستخدم بطريقة صحيحة . 


يستخدم فى منتجات الخبيز e‏ الجين « الزبد + مئتجات اللحوم والدواجن 
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٠‏ المكسرات كمادة معالجة + محسنات العجين al lls‏ المكسبة للنكهة : المواد 
الخافظة ؛ ويستخدم لخفض نقطة تجمد المحاليل الملحية . 
كلوريد الصوديوم كمادة كيميائية يسبب تهيج alal‏ وأغشية العين إذا 
has Le‏ < مسة مياشرة مع كلوريد الصوديوم الذى ينتج أبخرة مهيجة للمين 
إذا ماسخن لدرجات حرارة عالية وإذا ماسخن لدرجة التحلل فإنه يتحلل إلى 
أبخرة سامة من الكلور «CU‏ أكسيد الصوديوم Na,O‏ « ونناول كميات كبيرة 
من كلوريد الصوديوم نسبب تهيج اغشية المعدة + وتسمم عن طريق الفشاء : 
البطن للمعدة ٠‏ إرتفاع فى ضغط р‏ يقضى على aN‏ 
كلوريد البوتاسيوم عبارة عن بللورات أو مسحوق من مادة بيضاء أو 
عديمة اللون والرائحة ولها طعم ملحى ووزنها الجزینی ۷٤۰٥١‏ ۰ تذوب فى 
الماء ولاتذوب فى الكحول المطلق + ويعرف كلوريد البوتاسيوم بأسماء 
اة ىق عديدة منها : chloropotassuril, potassium monochloride,‏ 
dipotassıum dichloride, tripotassium trichloride, enseal, kalitabs,‏ 
kaochlorand slow-K.‏ 


تستخدم فى الصناغات А5‏ وتستخدم biel‏ الصناعات الدوائية 
,59 شرم أن تكرن فى صبورة أقراص محتواها من البوتاسيوم أكثر من أو 
٠ n"‏ مليجرام ؛ لها إاستخدامات عديدة فى مجال الصناعات الغذائية' 
حيت تستخدم كمادة مكسبة للنكهة ؛ كمادء مساعدة لتكوين الجيل ‹ كمادة 
لضبط ال i pH‏ كمادة تحل محل ملح الطعام i‏ كمادة تنعيم للأنسجة ‹ كمادة 
مغذية للخميرة + كمادة غذائية مدعمة ‚ كلوريد البوتاسيوم كمادة كيميائية 
يسبب تهيج أغشية العين وتناولها يسبب غثيان وتغيرات فى تجلط pall‏ وأزمة 
8‚ دنه نسخينها لدرجة التحال تنتج أبخرة سامة من أكسيد البوتاسيوم 
КО‏ الكلور .Ck‏ 

كلوريد الكالسيوم عبارة عن بللورات مكعبة متميعة عديمة اللون وزنها 
الجزيئى ١١١:58‏ وتذوب فى الماء والكحول وتعرف بأسماء عديدة منها : 
calcium chloride anhydrous, calplus, caltac, dowflake,‏ 

snowmelt, superflake anhydrous. 


يستخدم كلوريد الكالسيوءم فى العديد من الصناعات الغذائية مثلما 








i‏ م.فى منتجات الخبيز وهنتجات الألبان بنسبة š he. Y‏ ويستخدذم بنسبة 
١‏ فى المشروبات غير الكهولية › ٠‏ ويستخدم بنسبة die 7٠.7‏ صناعة 
الجبن والفواكه المصنعة وعصائر الفاكهة c‏ ويضاف بنسبة ٠ TY‏ 7# عند ضصناعة 
` الشاى والقهوة i‏ ويستخدم بنسبة 7٠ f‏ فى التوابل والبهارات 4 ويستخدم 
T. Yuan -‏ ا A u‏ الول € واف بنسبة 
Z. „Хо ~~ |‏ فى منتجات اللحوم « ٠ Y uai calc y‏ فى المنتجات البروتينية 
25 © التباتية » ويستخدم بنسبة 4. 7٠‏ فى صناعة عصائر الخضروات . 
| يستفاد منه فى العديد من الأغراض anticaking : Sie‏ + مثبط لنمو 
ونشاط الميكروبات sale‏ معالجة ومكسبة للصلابة » مادة مكسبة للنكهة | pole‏ 
مرطبة › Mode pb deno‏ ارق ne‏ 
المعادن + مادة مثبتة ».مادة مساعدة فى النشاط السطحى є‏ مادة مكسبة أو مثبتة 
m‏ للقوام . 
E‏ تضاف عند صناعة العديد من الأغذية مثل : منتجات الخبيز . 
الشروبات « الجبن « منتجات الخضر والفاكهة » منتجات الدواجن واللحم . 
عند تسخين كلوريداالكا ls As а, pha‏ تتكون أبخرة سامة من 
كلوريد الغنسيوم عبارة عن حبيبات أو قشور رفيعة معتمة رمادية 
وزنها الجزيئى Lh‏ تستخدم فى منتجات اللحوم والدواجن كمادة مكسبة 
للصلابة وتحافظ على لون المنتج وتعمل على نعومة الأنسجة ومكسبة للنكهة . 
تستخدم Cal‏ كمادة مساعدة للتخثر عند صناعة الطوفى . عند تسخين 
كلوريد المغنسيوم حتى التحلل تتكون ابخرة سامة من الكلور ١إ‏ . 
إستهلاك ملح الطعام وعلاقته يضغط pall‏ 
Salt intake and hypertension‏ 
يعتمد إستهلاك الفرد من ملح الطعام «كلوريد الصوديوم» على : 
ste (Y)‏ تفضيل المستهلك للملح أو رغبنه فى تذوق الطعم المالح . 
(т)‏ بداية إحساس الفرد بالطعم المالح Salty taste threshold‏ . 





ولقد وجد أن اللسان سرعان مايتعود على تركيز الملح فى الغذاء فإذا كان 
تركيز الملح فى الغذاء أقل من تركيز $e‏ فى اللعاب فإن الفرد لايكون قادرا على 
оа y‏ بملوحة الغذاء á‏ وزيادة эз} л! TIE p СИК‏ تركيؤز 
الصوديوم فى اللعاب مما يؤدى إلى زيادة صعوبة الإحساس بالطعم المالح فى 
elia]!‏ . 

E n dir 5 ат‏ يي 
ааа жэл‏ للإصابة بأمراض Lia p‏ افد 

هناك العديد من ШИШ‏ فى مناطق مختلفة من العالم تتناول أغذية ذات 

a = T =‏ من الملح ولاتعانى مطلقا من إرتفاع 478 ] 3x \лз pall‏ 

العمر + وهناك بعض المجتمعات التى تعانى من إرتفاع pall hia‏ عندما يتقدم 
العمر وذلك عند إضافة ملح الطعام إلى elàall‏ : 

ولقد أظهرت العديد من الدراسات أن ضغط الدم ينخفض مع إنخفاض 
aca "Salt-sensitive” hypertension‏ الدم 0 40 الملح . | 

وهناك بعض JS Да‏ غلاقة إستهلاك ملح الطعام بإرتفاع ضغط ا 
الدم ^« حيث Zabi‏ الدراسات أن ليس کل الأفراد سرف يعانون من إرتفاع ۳ 
ضغط pall‏ عند إستهلاكهم كميات كبيرة من ملح الطعام وليس كل الأفراد F^‏ 
اللدين يعانون من إرتفاع ضغط pall‏ سوف ينخفض ضغط pall‏ لديهم عند 
дё‏ كميات كلوريد الصوديوم المستهلكة . . ومع ذلك فإن السلطات الصحية 

mda зыш من‎ Se ee توافق على أن‎ 

على أن هناك شواهد تؤكد أن E‏ ميات خبيرة من JOE зу‏ 
يسبب e‏ كبيرا على المرضى الذين يعانون من مشاكل فسيولوجية لها علاقة 
بالصوديوم ad y.‏ وجد أن إستهلاك كمية قليلة من ملح الطعام يزيد من فاعلية 
أذوية الضغط . 

تلعب العوامل الوراثية دورا فى الإصابة بأمراض ضغط pall‏ بينما 
إستهلاك البوتاسيوم يتداخل مع تاثيرات إستهلاك الصوديوم على ضغط الدم . 
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ولقد أشار )1991 (Law et al.,‏ إلى أن العلاقة بين ضغظ الدم واستهلاك 
الصوديوم أكبر بكثير مما يعتقد وتزداد هذه العلاقة مع زيادة jall‏ وضغط 
الدمزالطبيعى أو الأولى . 

تم دراسة تأثير إستهلاك الصوديوم على ضغط pall‏ فى الحيوانات 
hams,‏ شافط الحم فى قران التجارب sah аа (Oe Jan‏ 
كمية الصوديوم الستهلكة . وزاد أيضا ضغط pall‏ فى حيوانات ( الأغنام c‏ 
البابون (baboons‏ مع زيادة إستهلاك الصو ديوم فى الغذاء ووجة PA EROR‏ 
Aux‏ فثران حوامل بكميات عالية من الصوديوم فى الغذاء أدت إلى ولادة 
فئران ذات ضغط دم أعلى من تلك النى تغذت أمهاتها على كميات Ji‏ 
من الصوديوم . 


Curing Agents المضافةلمعالجة وتسوية اللخوم‎ eS 

سبح c dil gall ea atl Д АДИ ыл ala als‏ 
الأسماك — هذه المراد تشمل]: ЗВ‏ الصوديرم ٠ sodium nitrate‏ نيترات 
البوتاسيوم potassium nitrate‏ + نيتريت الصوديوم Ap « sodium nitrile‏ يفت 
البوتاسيوم potassium nitrite‏ ‚ «إحيث تستخدم Gi‏ من هده wo sasi i zr‏ او 
بتركيبات مختلفة من واحد أو أكثر من كل aga‏ » وهناك С‏ بعض المواد 
التى تستخدم مع مواد المعالجة للإسراع من المعالجة أو للإسراع من تسوية 
منتجات اللحوم والدواجن والأسماك مثل : حامض الإسكوربيك ‹ حامض 
أيزو أسكوربيك أو حامض إيريئوربك erythorbic acid‏ « أسكوربات 
الصوديوم sodium ascorbate‏ ؛ ly — yl‏ الصوديوم sodium‏ 
c erythorbate‏ حامض فيوماريك + جلوكونو دلتا لاكتون i‏ بيروقوسفات 
الصوديوم الحامضية sodium acid pyrophsophate‏ » حامض (dl pi‏ 
سترات الصوديوم )451 \ (okayama et al.,‏ . 

يعتمد تفاعل المعالجة على إخنزال النيترات وتحولها إلى نيتريت بفعل 
الميكروبات. . يعيب هذا التحول الميكروبى أنه بطئ ومن الصعب التحكم فيه - 
لذا oB‏ الإضافة المباشرة لكمية محددة من النيتريت لمحلول التسوية أو محلول 
المعالجة أو الإضافة المباشرة إلى اللحم نفسها تسهل من عملية المعالجة أو تسرع 
بها وتظل عوامل الإختلاف فى لون ونكهة منتجات اللحوم المعالجة. 


is. ТТУ سالاب الا‎ 





وعموما فإن إستخدام نيتريت الصوديوم فى منتجات اللحوم المعالجة )ا 
يؤدى إلى ثبيت لون اللحم أو المحافظة عليه + نحسين نكهة pal‏ تثبيط نمو ©" 
ЬШ,‏ الميكروبات CI. botulinum 4. а Jl‏ كذلك نثبيط تكون التوكسينات > , 37 
تحسين خواص ثبات الدهون للأكسدة . : 




















تعمل الإ سكوربات ومشابهها الضوئی (erythorbate)‏ كمواد تسرع من 
عملية المعالجة وكمواد مثبتة للون وتقلل من أكسدة الدهون وتثبط تكون المواد 
المسببة للسرطان (N-nitroso SUS ya)‏ الناتجة عن تفاعل النيتريت M.‏ 
اللحم « فعند إضافة النيتريت إلى اللحم يحدث تفاعل بين النيتريت وبين بروتين 
العضلات الميوجلوبين (myoglobin)‏ وبين هيموجلوبين الدم ويتكون لون اللحم + 
pali‏ + او المعالج x sl Jus‏ لون اللحم الطبيعى yh‏ من الأ аа jaa‏ :1 
(الأر رجوانى) )33 (myoglobin‏ إلى اللون c‏ البنى (لون (metmyoglobin‏ ثم hz‏ 
يتحول اللون فى التهاية إلى اللون الأحمر الداكن (لون nitric oxide‏ ` 
ll (myoglobin‏ ول بالت سخين إلى اللون الور دى (لون 
(Roberts and Dainty + 142 * ) (nitrosylhemochrome‏ . 3 


Я , للنيترات هما الماء.‎ noo) غذاء الإنان على مضتدرين‎ G 
١ نيتريت فى الغذاء أو فى جسم (لغاب)‎ Т والخضروات وفد تتخول‎ 
|| ومو فا قاد ن النيترات الموجودة طبيعيا ليست سامة على وج‎ Caes yl 
° الإطلاق ولكن عندما تختزل إلى نيتريت فمن الممكن أن تكون سامة كنيتريت‎ 
E. . المسيبة للمترطان‎ N-nitroso أو غندما تتحول إلى مركبات‎ 

نرجع سمية الئيتريت لكونها عالية النشاط جدا وخاصة على درجات ال 
pH‏ المنخفضة حيث تكون الضورة الأيونية من حامض النيتر وز (nitrous)‏ | 3 
الذى يعمل كماده مؤكسدة وكمادةه معطية للتيتروز . . ومن D. asetil‏ 
خا مض us A £^ nitrous‏ العضوية : 
Је )١(‏ مع الأمبنات الأولية مكونا كحولات ومشنقات غير مشبعة . 

. يتفاعل مع الأمينات الثانوية والثلاثية مكونا مركبات نيتروز أمين‎ (Y) 
مكونا‎ carbamates ينفاعل مع الآميدات الثانوية . اليوريا ؛ الكريامات‎ (V) 


: N-mitroso أت التناظرة من‎ ust 


N-nitroso — المتناظرة‎ 


laru r A eee шы ЖЕ, POETS he | 


—— «ау - АА س ">< #93 الوا‎ 
امز گات‎ a! c 


+ oximes 

. مركبات نیتروزوفیئول‎ Š Ç الفينول‎ NS تفاع ن‎ (9) 1 
‚ alkyl nitrites مركبات‎ ú < oY St eels o Ps tri 
. thionitrites مركبات‎ Ú يتفاعل مع مركبات الكبريت‎ {` 
. dehydroreductones LS ys ü зба reductones يتفاعل مع مركبات‎ M 

تفاعلات النيتريت المهمة فى مجال السمية هى تلك التى تحدث فى جسم 
الإنسان مسببة سمية مباشرة وكذلك تلك uil!‏ تحدث مع الأمينات الشانوية 
والثلائية لتكون مركبات النيتروز أمين ٠‏ ولقد درست هذه المركبات 345€( 
f‏ وبتركيزا شديدا o Os‏ لها علاقة بإصابة الإنسان оь c‏ 
br‏ يمكن تقسيم صمركبات N-nitroso‏ إلى : , N-nitrosamines‏ 
N-nitrosamides = Ч ¥‏ ومركبات за‏ 5 أمين AI‏ ن تكون ن مركبات غير طيارة 3l‏ 
cus 5‏ طيارة ‘ فالمركبات|الطيارة منها فى ينيك وات الوزن الجزيئى 
٠‏ النخفض والتى يمكن الحصول Lede‏ بالتنقطيز yall gl!‏ العادى أو تحت 
تفريغ ومن N-nitrosodimethylamine, N- nitrasopiperidine and : NIE‏ 
N-nitrosopyrrolidine.‏ 

وهركبات N-nitrosamine‏ غير ъ ЗЬ‏ لابمكن J paal!‏ عليها با بالتقطير 
N-nitrosated cala : d '‏ للأحماض الأمينية (هيدروكسى برولين ٠‏ 
٠ e he!‏ ساركوسين) + + nitrosohydroxy pyrrolodine‏ № < مشتقات 
уаз‏ الأمينية З‏ مركبات متكثفة ناتجة من تفاعل الأحماض الأمينية = 


“© sd 
al: at 























{= 


fi 
MT. 


L وان‎ PI = * 3 







| المواد المضافة المثبطة لنمو E cus‏ 


Antimicrobial Agents 





aight‏ المصافة المثبطة لنمو الميكرويات 


Antimicrobial Agents 


| m | я A ت‎ а жа ma. 
كيميانية وإنزيمية إلى تحلل وفساد الأغذية وذلك نتيجة التغيرات التى قد تحدث‎ 
بعض الميكروبات التى تفرز توكسينات سامة فى الغذاء تسيب‎ ae Ep 
مرضية خطيرة للإنسان - لذلك يجب تجنب نمو ونشاط الميكروبات‎ > 
ü . الضارة لصحة الإنسان فى الغذاء‎ 
ياف أن فط غذازه ويمنع نمو ونشاط‎ DR ولقد حاول الإ نتان منذ‎ | 
٠ ١ میکروبات به ودلك بالوسائل الطبيعية أو الكيميالية وتشمل الوسائل الطبيعية‎ 
D asd I) اليكروبات إستخدام درجات الحرارة العالية مثل‎ = 
3 RUE درجات الحرارة المنخفضة (التبريد " النجميد) أو‎ n التي‎ 
E. Mast (التبخير أو التجفيف) بينما تشمل الوسائل الكيميائية‎ oUt! g > عاو‎ ake 
E الميكروبات المرغوبة فى عمليات التخمر أو الإضافة المباشرة للمواد‎ imos 
Bg لكو لكيميائية التى تعمل على منع نمو ونشاط الميكروبات مثل (الأملاح‎ 
А (ati مواد معالحة‎ é املاح الفوسفات‎ a Sed als аа 
خصائص المواد المثبطة لنمو ونشاط الميكروبات فى الأغذية‎ 
المستخدمة ذات كفاءة عالية فى تثبيط نمو ونشاط الميكروبات‎ ةداملا)١(‎ 
. المادة المستخدمة تحقق الغرص المطلوب منها‎ (Y) 
. المادة المستخدمة غير سامة‎ (Y) 
. المادة المستخدمة آمنة الإستخدام وغير مسرطنة‎ (£) 
. تغير فى خواص أو جودة المنتج‎ gh المادة المستخدمة لاتسبب‎ (8) 





http://zerash. blogspot.com 


— L. SA المواد المضافة المثيطة لتمو‎ DEAL. 





)1( الكمية المستخدمة من المادة لاتتعدى حدود الأمان . 
(V)‏ المادة المستخدمة لاتتأثر بظروف التصنيع المختلفة التى تتعرض لها 
المادة الغذائية, . 
(A)‏ المادة المستخدمة غير مكلفة وإقتصادية الإستخدام . 
تشمل المواد الكيميائية المستخدمة لتثبيط نمو ونشاط الميكروبات المركبات 
التالية : 
)1( أخامض lipophilic‏ مثل (السوربيك ‹ الينزويك + البروبيونيك) . 
(Y)‏ إسترات مثل (إستر ال (para-hydroxybenzoic acid‏ ‚ 
cil а (Y)‏ مل su SI ib sulfites)‏ الكريون + epoxides‏ « 
(ozone‏ - 
gil» )4(‏ ميكروبية Jie‏ (مضادات حيوية » بكتريوسين ‹ كحول 
الإيثايل + فوق أكسيد الهيدروجين) . 


)2( مواد أخرى . га.‏ 
وسوف نناقش فيما يلى الخصائص: المختلفة لهذه المواد وتأثيرها فى الأغذية 
المستخدمة فيها : 

)1( خصائصه الكيميائية وإستخداماته 


هو مركب مثبط لنمو ونشاط الميكروبات ‹ يوجد فى الطبيعة ويمكن 
تخليقه ues‏ وإستخدم da‏ مرة كمثبط لنمو ونشاط الميكروبات 
فى الأغذية فى عام ٠۹٤٤١‏ , 


وهو عبارة عن سلسلة كربونية مستقيمة مكونة من 1 ذرات كربون 
уйаз (CH, - CH = CH—CH = CH—COOH)‏ حامض ذهنى غير 
= » وزنه ۱١۲.١۳ ty jell‏ « ذوبانه فى ӨШ)‏ طضعيف بنسبة 
5 على درجة حرارة الغرفة ترتفع هذه النسبة مع إرتفاع 
درجة الحرارة وال pH‏ وعلى العكس من ذلك فإن ملح سوربات 
البوئاسيوم يتعين بذوبانة العالى Хел удду eL à‏ على درجة 
حرارة الغرفة لذا فإنه يستخدم بإستمرار كمثبط pail‏ ونشاط 





۹ 





الميكروبات فى الأغدية + بينما املاح الكالسيوم وأملاح الصوديوم 
ذات ذوبان صعيف فى الماء (بنسبة (ul gill ule Zn v 0١ Y‏ 
مركبات السوربات الجافة تعتبر AGG‏ ولكن محاليل السوربات فى 
الماء غير ثابتة وتتحلل بالأكسدة ويمكن إيقاف عمليات الأكسدة هذه 
بإضافة ماده مضادة للأكسدة أو التخزين فى ظروف لاهوائية . 
y‏ طافة إلى أملاج Ай l male‏ فإن هناك مشّتقات له Lg‏ 
تأثير مثبط لنمو ونشاط الميكروبات منها : كحولات ٠‏ الدهيدات » 
استرات Sia opal & cui i‏ : 
sorbohydroxamic acid , sorboyl palmitate , sorbamide ,‏ 
methyl sorbate , ethyl sorbate , sorbic anhydride.‏ 
نوجد Veale‏ السوربيك وأملاحه تجاريا فى صورة sassa‏ أبيضن 
اللون له طعم حامضى ضعيف 
تستخدم أملاح mls.‏ السو بيك لحسفظ الأغذية المختلفة نتسب 
palos‏ بین ٠۳-٠, ٠۲‏ ۲۰ حبك zai‏ منتجات الألبان « 
الفاكهة ٠‏ الخضروات € منتجات الخبيز + منتجات اللحوم € منتجات 
الأسماك ‹ الحلوى ‹ المنتجات الدهنية . 
(ш)‏ خصائص تثبيط نمو ونشاط الميكروبات 
يعتبر حامض السوربيك وأملاحه مثبط جيد pai‏ ونشاط الخمائر 
والفطريات والبكتيريا — وعند استخدامه كمثبط للخماثر فاته يضاف 
عند إنتاج منتجات الخضار المتخمرة » floc‏ الفاكية» الفاكهة 
الجافة + منتجات اللحوم والأسماك C‏ منتجات الطماطم ٠‏ المشروبات 
الغاقية « ө, дәй‏ اليك all‏ الركزة - وتستخدم أملاح 
السوربات لحفظ المنتجات الغذائية من التلوث بالفطريات A ud у‏ 
عند إنتاج y jil call‏ السجق © السمك المدخن «:العتضائر , 0 
الخبز ؛ الكيك . الحبوب ؛ حيث تمنع نمو ЬШ,‏ الفطريات المنتجة 
للتوكسينات )1989 (Sofos,‏ . 
تثبط أملاح السوربات العديد.من أنواع البكتيريا مثل السالبة لجرام ٠‏ 
والموجبة لجرام ؛ الموجبة للكتاليز ء والسالبة للكتاليز . (AE ell‏ 





ee, А‏ وات 


اللاهوائية « والأنواع المحبة لدرجات الحرارة المتوسطة ٠‏ والأنواع 
المحبة للبرودة )1986 (Sofos et al.,‏ ‚ 

هناك بعض أنواع الميكروبات المقاومة لأملاح السوربات مثل بكتيريا 
حامض اللاكتيك » وبعض الخمائز والفطريات هذا بالإضافة إلى ان 
بعض أنواع البكتيريا مثل بكتيريا حامض اللاكتيك وبعض الفطريات 
من (Penicillium, Aspergillus, Mucor) lis!‏ تفضله clot‏ 
تتغذى عليه وتحلله فى منتجات الجبن والفاكهة ويعتمد ذلك على نوع 
وعدد الميكروبات وتركيز السوربات . ولقد وجدان تحلل 
السوربات فى الجبن بواسطة الفطريات يؤدى إلى تكون نكهة 
مشابية لنكهة الكيروسين او الطلاء وذلك نتيجةتكون 
1,3-pentadiene‏ وتحلل بكتيريا حامض اللاكتيك السوربات فى 
منتجات الخضروات المتخمرة مكونة نكهات غير مرغوبة eua)‏ 
تكون مركبات مختلفة كنواتج لهذا التحلل مثل: 

ethyl sorbate, 4-hexanoic acid, 

1- ethoxyhexa -2,4-diene, 

ethoxyhexa -3,5-diene) (sofos and Busta, 1993).‏ -2 
يعتمد التأثير الثبط للميكر وبات لحامض السوربيك على التأثير 
الشترك لحامض الضوربيك وتزكيب' المادة الغذاتية وال كلم « 
والنشاط Ыш‏ « وأتواع الميكروبات الموجودة:: والإضبافات 
الكيميائية » ودرجة حرارة التخزين ٠‏ والجو الغازى المحيط بالمادة 
الغذائية « والتعبئة - ويعتبر ال1آم من العوامل المهمة والمؤثرة على 
الفعل التشبيطى للسوربات حيث يصل yle‏ معدل تثبيطى 
للسوربات عند pH‏ 5:5 وقد يحدث تثبيط للميكروبات حتى على 
VpH‏ وتعتبر قيم ال pH‏ هذه Alle‏ إذا ماقورنت بتلك الملائمة 
لنشاط أملاح البثزوات والباروبيوتات مما يجعل أملاح السوربات 
ملائمة لتثبيط نمو ونشاط ule cb у SAN‏ درجات ال pH‏ العالية 

. (Sofos and Busta, 1993) 


يعتبر (أقل من ٠ Y‏ 7) أفضل 3 уй‏ لحامض السوربيك المستخدم 
لقثبيط نمو ونشاط الميكروبات فى الأغذية والتركيزات الأعلى من 





ذلك (أعلى سن alas su) Dei (7+ Y‏ لتأثيرها السلبى على تكهة 
المنتجات الغذائية : 

(ج) التاثير على صحة المستهلك 
وجد أن تركيزات السوربات الستخدمة لحفظ الأغذية ليس لها أى 
تأثير يذكر على صحة المستهنك 7١ uis SIGS ДЇ.‏ ليس لها تأثير 
على صحة الإنسان ولكن التركيزات العالية )7٠١-2(‏ تسبب 
حساسية للإتسان ولها تأثير سام . 

(T)‏ حامض البنزويك وأملاحه 

)1( خصائصه الكيميائية وإستخداماته 
يعرف حامض البنزويك بمسميات pal‏ ى هنها benzenecarboxylic‏ 
„зз з) y phenylformic (С, Hs COOH) «‏ كثيرا لحفظ الأغذية 
كمثبط لنمو ونشاط الميكروبات . يوجد في صورة مسحوق أبيض له 
طعم Д‏ او قابض уа‏ 5 الجزيئى e XY AY‏ ويوجد طبيعيا فى 
ثمار التوت « التفاخ © 53951« 22581 )1993 (Chipley,‏ - يذوب 
فى ell‏ على درجة حرارة pall‏ بنسبة 7٠.75‏ ويذوب أكثر فى 

٠ الأثير ؛ الكلوروفورم ء الزيت‎ Шә) 

لحفظ الأغذية ٠‏ يوجد هذا الملح فى صسورة مسحدوق apl‏ 

c gll‏ يذوب فى ell‏ بنسبة (tle) Ze,‏ الذوبان فى (eW‏ ولايذوب 

فى الأثير.ء يقوم بحفظ الأغذية التى لها pH‏ أقل من ٤.١‏ . 

تشمل المنتجات الغذاثية التى تحفظ بإستخدام البنزوات : 

منتجات الخبيز « TE JU‏ عصائر الفاكهة ؛ مشر وبات S ull‏ 4 

المخللات » السلاطات المختلفة سواءا سلاطة الفاكهة » سلاطة 

الخضار ء الزيتؤن » الفاكهة المجففة « المربات » الجيلى . 

يستخدم عادة بتركيزات تتراوح بين Va . ٥‏ .1 . 

(ب) خصائص تثبيط نمو ونشاط الميكروبات 
يعتبر حامض البنزويك أكثر فاعلية وتأثير على الخمائر والبكتيريا 


= ттл 








— اتير اليكرزيات‎ AA ARM alle TY LÁ 
Lo والتأثير‎ (Sofos and Busta, 1992) منه على الفطريات‎ 
‚ اليكرو بات اللوكة للغذاء‎ 
Enterobacteriaceae, أنواع البكتيريامن أجناس‎ aa 
Pseudomonas, Corynebacterium glutamicum, thermophilic 
. تقوم بتمثيل حامض البنز ويك‎ Bacillus 
огл يقوم بتثبيط نمو ونشاط‎ (ke. Y= ٠.0١( حامض البنزويك‎ 
б تأثيره المثبط بالإشتراك مع ملح الطعام‎ alo joy . البكتيريا المرضية‎ 
C dy» AULA SE СЫЛ зай cul) gall mal. « السكروز‎ 
. ثانى اكسيد الكيريت‎ 
-7.0 pH أكثر تأثير متبط لحامطن البنزويك يكون فى نطاق‎ 
لذا‎ «f يكون التأثير المثبط له 1 من تأثيره على]1م‎ 1 pH ule st 
فإن تأثيره المثبط يكون مؤثر فى الأغذية الحامضية أو الأغذية‎ 
+ المضاف إليها حامض‎ 

(a)‏ التأثير على صحة المستهلك 

التركيزات الستخدمة من حامض البنزويك أو بتزوات الصوديوم 
فى حفظ الأغذية لاتسبب أبة تأثيرات ضارة لضحة الإنسان.. 

(F)‏ حامض البروبيونيك وأملاحه 

)1( خصائصه الكيميائية وإستخداماته 
يطلق على خامض البروبيونيك (CH, СН, COOH)‏ أسمناء أخرى 
عديدة مثل : كربوكسى إيثان € حامض إيثان كربوكسيلك « حامض 
إيثيل فور ميك « جنامضن .ميثيل أسيتيك ٠‏ وزنه الجزيئى 4.٠5‏ 
عبارة عن سائل زينئ له رأئحة زنخة Bala‏ غير محببة قابل للذوبان 
فى الماء & الكحول Уі:‏ الكلوروفورم . أملاحه عبارة عن 

مسحوق ق أبيض لها رائحة الجين » أملاحه للصوديوم أكثر ذوبانًا من 


ويس г a‏ بتركيزات تصل إلى Z)‏ حيث 





الباب الثامن YY‏ == 

يتكون بفعل نشاط بكتيريا Propionibacterium‏ التى تستخدم لتسوية 
هذا النوع من الجبن + ويستخدم .هذا الحامض كعامل مضاد لثمو 
ونشاط ob bill‏ فى الجبن ٠‏ ويستخدم لحفظ منتجات الخبيز 
والفاكهة والخضروات والمربى والجيلى والجبن المطبوخ ومنتجات 
الجبن من نمو ونشاط البكتيريا والفطر والخميرة . 
تستخدم أملاح حامضن البروبيونيك لحفظ الأغذية بتركيزات تتراوح 
بين š £. ТА V‏ 

(ш)‏ خصائص تثبيط نمو ونشاط الميكروبات 
تشبط أملاح حامض البروبيونيك نشاط الفطريات وبكتيريا 
rope-forming‏ ولها تأثير متبط قليل عدن الخمائر & ال pH‏ الأمثل 
لنشاطها pH‏ . 

(ج) التأثير على صحة المستهلك 
التركيزات الستخدمة مز حامض البروبيونيك وأمللاحه فى حفظ 
الأغذية لانسبب أية 35 cal‏ ضار لصحة المتهلك . 

(4) إسترات حامض باراهيدروكس بنزويك 

)1( خصائصه الكيميائية рен‏ 
لستخدم هذة cl xy‏ ف حفظ العديد هن المستحضرات الطبية 
والمنتجات الغذائية وتوجد فى صورة مساحيق بيضاء اللون لها نفس 
خصائص حامض البنزويك ولكن على عكس حامض البنزويك فإنها 
خاضصية الذوبان فى الزيت rede‏ والبروبيلين جليكول كلما زاد 
عدد ذرات الكربون فى الإستر 
إسترات الميثيل والبروبيل o аы‏ 
الغذائية وأكثرها Us pà‏ إستخدام خليط من إسترات الميثيل مع 
البروبيل ١ : ۳-۲ Anco‏ على التوالى وبتركيزات تتراوح بين ٠ .٠2‏ 
- ۰:۱ حیث تذاب هذه اللركبات فی ماء е‏ فى إيثانول أو 
فى بروبيلين جليكول او تذاب مباشزة فى الغذاء Жу.‏ إستخدمت 
هذه المركبات لحفظ منتجات المخابز والجبن والمربى والجيلى 








ا اکال ا د К АЪЛА‏ 
والعصائر والمخللات ومنتجات الأسماك )1993 (Davidson,‏ . 
(ы)‏ خصائص تثبيط نمو ونشاط الميكروبات 
تستخدم هذه الإسترات لتثبيظ نمو ؤنشاط الخمائر والفطريات 
والبكتيريا ويزداد الفعل التثبيطى لها بزيادة طول السلسلة الكربونية. 
وتعتبر الخمائر والفطريات أكثر LSE‏ بهذه المركبات من البكتيريا 
وتستخدم لحفظ الأغذية ذات pH Jl‏ العالى . 
(ج) التأثير على صحة المستهلك 
التركيزات المستخدمة من هذه اللركبات فى حفط الاغذية لاتسبب أية 
تأثيرات ضارة Anal‏ المنتهلك ١‏ 
)1( خصائصه الكيميائية وإستخداماته 
يعتير ثانى أكسيد الكبريت من أقدم المواد الحافظة إستخداما وهو غاز 
عديم اللون أو سائل быз‏ ت ضغط bole & ai] 5a]‏ > تستاخدم أيضا 
أملاح كبريتيت الصوديوح Cu УЕ (Na, SO;)‏ البوتاسيوم 
(K5804)‏ وصوديوم (Naz S4 O4) Rot ИЧЕ fr‏ وبوتاسيوم 
وتعتبر أملاح الكبريتيت أكثر ملائمة للإستخدام mi сыз‏ عند 
ذو بانها فى الماء حمض الكبريتوز وأيونات الكبريتيت ) (S03‏ 
(ASO) wi ob н‏ « تسقخدم الاج الكبر эй‏ لحفظ العديد 
paill, L Sui‏ السلطات والعصائر ومنتجات اللحو م والأسماك 
5 تستخدم بتركيزات منخفضة وتتراوح بين à ee Yos, t?‏ 
(ш)‏ خصائص تثبيط نمو ونشاط الميكروبات 
تستخدع هذه المركبات لتشبيط نمو ونشاط الخمائر والفطريات 
والبكتيريا وبصفة عامة تعتبر البكتيزيا أكثر حساسية لهذه المركبات 
من الفسائن ala] dall АДА cad y‏ الاسيتيك 
والمنتجة لحافضن اللاكتيك - 








)=( التأثير على صحة المستهلك 
التزكيزات الستخدمة من هذه المركبات فى his‏ الأغذية لائسبب أية 
cat gib‏ ضيارة لصحة المستهلك . 
0( ثانى کسید الگربون 
( أ ) خصائصه الكيميائية وإستخداماته 
ius‏ أكسيد الكربون عبارة عن غاز يتحول إلى صورته الصلبة 
على درجة حرارة - 5. 47م مكونا تلج جاف « jiy‏ بأن ليس له 
لون أو رائحة ويذوب فى الماء ويكون حامض كر بونيك فى الجزء 
dim‏ من الغذاء )1992 (Sofo and Busta,‏ . 
والدواجن mm Fu‏ يه جاف لتخزين itl Jë‏ 
الغدائية على در جات ت الحرارة المنخفضة جدا . 
(ы)‏ خصائص تثبيط نمو ونشاطظ الميكزوبات 
الميكرويات» المحتوى lll‏ للمادة الغذائية à‏ درجة حرارة التخزين 
- فعلى سبيل المثال التركيزات А ШЫ‏ منه تثبط نمو ونشاط 
الميكروبات بينما التركيزات المنخفضة مئه تشجع جرائيم البكتيريا على 
الإنبات والنمو ولقد وجد أن التأثير المشبط له يزداد بزيادة تركيزه 
QAO =Y Ë uri‏ 
)>( التأثير على صحة المستهلك 
التزكيزات المستخدسة منه فى حفظ الأغذية لاتسبب أية تأثيرات 
ضارة لصحة الملستهلك 
(v)‏ الأكاسيد Epoxides‏ 
(СНО) cell edd‏ والبروبيلين (C.H,O)‏ عبارة عن غنازات 
تستخدم كمواد مثبطة لنمو ونشاط i A‏ 
IN .= n‏ مع ف ورد م 74 m‏ أكسيد الكريون 
تستخدم لتعقيم المواد سهلة التأثر بالحرارة أو الضاسة Ala all‏ الحرارية 





حيث تستخدم لحفظ الفواكه المجففة ودقيق ق البطاطس » والذرة ء والقمح 
а‏ والشعير والبيض المجفف والجيلاتين والحبوب وتستخدم Lal‏ لحفظ 


التوابل . 
تعتبر هذه المواد مؤثرة ha‏ على الخمائر والفطريات ولكنها أقل تأثيرا 
على البكتيريا . 

(A)‏ فوق أكسيد الهيدروجين 


سائل عديم اللون سهل الذوبان فى الماء ومثبط لنمو ونشاط الميكروبات 
يتحلل بسهولة إلى ole‏ وأكسجين على درجات الحرارة العالية . يستخدم 
لحفظ العديد من الأغذية مثل اللبن والبيض المجفف وشراب الذرة والنشا 
والشرش والخل al ga y‏ التعبئة » حيث يضاف إلى اللبن غير المعامل 
Ú j| зл‏ عند صناعة الجبن بتسبة Z, е‏ ويضاف إلى yaly‏ البيض عند 
بسترته على درجة حرارة منخفضة ويضاف إلى أمنطح مواد التعبثة gà‏ 
نمو ونشاط e cst S‏ مسبية لرك و16 [لأغذية أثناء التخزين . 
يتحلل سريعًا فى 3 إلى ماء وأكسجين سواءا بالحرارة أو بإضافة 
الكثاليز. 

)4( نواتج التمثيل الميكروبى 
بالإضافة إلى المواد الكيميائية التى تضاف إلى الغذاء بهدف منع نمو 
ونشاط الميكروبات به فإن هناك بعض المركبات المنتجة بواسطة 
الميكر وبات ولها تأثير مثبط لنشاط الميكزوبات منها العديد من المضادات 
الحيوية والكبتريوسين وحامض:اللاكتيك وفوق أكسيد الهيدروجين 
والداى إسيتيل )1993 (Katz and Brady, 1993 , Hoover,‏ - 
فى خمسينيات وستينيات القرن العشرين إختبر إستخدام الضادات 
الحيوية فى الأغذية كمواد حافظة مثبطة لثمو ونشاط الميكروبات ولكن 
وجدت صعوبات فى إستخداهها l‏ فنع إستخدامها فى الصناعات 
الغذائية - والمضاد الحيوى الوحيد المستخدم فى بعض الدول هو 
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natamycin (Pimaracin)‏ حيث يستخدم كمثبط لنمو ونشاط الفطريات 
فى الجين . 

ويرجع سبب عدم إستخدام المضادات الحيوية كمواد حافظة للأغذية هو 
الخوف من تكون سلالات مقاومة للمضادات الحيوية فى امعاء الإنسان 
لاتؤثر عليها الضادات الحيوية التى توخذ فى الحالات اللرضية . 

بدأ فى الثمانينات إستخدام العديد من البكتريوسينات وهى ببتيدات عديدة 
منتجة بواسطة البكتيريا كمواد حافظة فى الصتاعات الغذائية وبسيب أنها 
ببتيدات عديدة Gli‏ إستخدامها فى الصناعات الغذائية يعتبر آمن من 
الناحية الصحية ولكن مستقبلها كمواد حافظة للأغذية уйы‏ غير معلوم . 
الببتيد العديد (البولى ببتيد) sa gl‏ المنتج بواسطة الميكروبات والمستخدم 
فی بعض أنواع الجبن هو النيسين (Hurst and Hoover, 1993) (nisin)‏ 
. وينتج النيسين (Саз Ном, Nas Озу S7)‏ عن بگتیر یا Streptococcus‏ 
цёра зу (Lactococcus ol) lactis‏ الولايات المتحدة الأمريكية 
فى الجبن Ius буйы JI‏ لايتجاوز ٠.٠٠١‏ - ونظرا OV‏ 
بكتيريا lactococci‏ تستخدم فى التخمرات اللبنية لذا فإن هذا المركب ينتج 
طبيعيا فى بعض النتجات اللبنية لذا فإن إستخدامه فى الحفظ يعتبر 
„аа gyal‏ 
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ا مواد المضافة المصرح باستخدامها Шіс‏ 
| (المادة - المصدر- الوظيفة - الإستخدام - التأثيرالسلبى) 


. المواد الملونة‎ - ١ 
. الحافظة‎ 31 | 
. -المواد المضادة للأكسدة‎ ٣ 
. ومواد أخرى‎ GAL أملاح الإستحلاب والمواد‎ £ 
. -المواد المفرقة‎ o 
. مدعمات النكهة‎ - 1 
x مواد التلميع‎ - V | 
. مواد محسنة‎ — А 
قائمة المواد المضافة المصرح باستخدامها عاليا فى‎ - 3 
. الصناعات الغذائية‎ 














—— 2 . - التاسع‎ calli — 

ا المادة : الكركم E100 Curcumin‏ 

المصدر : تستخلص من جذور نبات الكركم (turmeric) curcuma longa‏ — 
الذى ينمو فى الهند وغرب باكستان والصين - ويستخلصس 
بإستخدام المذيبات مثل الميثانول أو الهكسان أو الأسيتون . 

الوظيفة : لون برتقالى - أصفر . 


الاستخدام : 
- بعض أنواع الآرز المطبوخ . - الزبد + 
- مسحوق الكارى . - ou‏ كريم . 
-المرجرين . - منتجات الأسماك . 
- الجين المطبوخ + - فطائر الفراخ . 


- يضاف إلى الدهون والزيوت التى تفقد لونها أثناء الصناغة . 
E101 Riboflavin (Vit. B.) gadi su 1: 5и‏ 
المصدر : تحضر من الخميرة أو يخلق صناعيًا - ويوجد طبيعيا فى الكبد 
والكلى والخضروات الخضراء والبيض واللبن وتخلق كمية بسيطة 
منه بفعل البكتيريا فى الأمعاء الغليظة . | 
الوظيفة: لون أصفر أو برتقالى - أصفر i‏ فيتامين ٠ B,‏ ' 


الاستخدام : 
- الجين الطبوخ à‏ 
- منتجات الألبان аё‏ أو المجففة . - المخللات . 


لتأثير السلبى : تخزن كمية بسيطة من الريبوفلاقين فى الجسم والزيادة 
jd‏ سام . 


s a=. с: —‏ المضافة المصرح باستخدامها le‏ س 
المادة : الريبوفلاقين-5- فو 101(а) Riboflavin-5 -phosphate cilia‏ 
المصدر : تحضر كيميائيا من الريبوفلاقين )101 (E‏ . 
а дву‏ لون al‏ أو ul‏ أصبان + oeil‏ رفظ . 
الإستخدام : 
- بعض منتجات السكر + 
- منتجات الألبان المكثفة أو المجففة . 
- المربى . 
التأثير السلبى : ليس له تأثير سلبى . 
المادة : E102 Tartrazine‏ 
الوظيفة : لون أصفر . 
الإستخدام : 
- القشرة الخارجية للجين . 
- بعض أنواع السمك المدخن (cod, haddock)‏ . 





| -الليان . - الزبادى . 
- الحلوى . - الآيس aS‏ . 
.- عصير الليمون . - الصلصة . 
- الشروبات الغازية . - الجيلى . 
- الصلصة . - الفواكه المعلبة . 
- البسلة المعلبة ‚ dsl‏ . 


- حلوى ال marzipan‏ . - المخللات . 
-كريمة السلاطة . -غطاء خارجى لكبسولات الأدوية. 
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- ممنوع إستخدامه فى النرويج ыз,‏ > 
التأثير السلبى بتأثر الأشخاص اللذين يعانون من الحساسية للأسبرين 
واللذين يعانون من الربو بهذا المركب حيث يعانون من 
الطفح الجلدى « وإلتهاب الغشاء المخاطى للأنف ٠‏ والربو 
الشعبى » والرؤية غير الواضحة » والبقع الوردية على 
الجلد. ولقد أكتشف حديًا بأن وجود هذا CS JM‏ فى شراب 
القاكهة يسبب الأرق Sul‏ عند الأطفال . 
SSS‏ 
E104 Quinoline yellow : у‏ 
الوظيفة : لون يتراح بين الأصفر الباهت إلى الأضفر المخضر ٠‏ 
أ ستخدام : 
ب السمك “smoked haddock (fis gl)‏ 
paag —‏ أنوا p‏ البيضن Scotch eggs She‏ ` 


- ممنوع إستخداسه فى كل من النرويج وأمريكا وأستراليا 


واليابان . 
التأثير السلبى Шз:‏ تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى المعتدل 
إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حت i ay‏ 


ولايتام ذلك الطفل إلا SUE‏ جدا أثناء اليوم وقد يعاتى من 
ظهور بقع لونية على الجلذ sleczema‏ من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطفل 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطا إلى الخد الذى قد 
يصبح فيه Giga‏ وقديعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان حاصل ذكاؤه عاليا ٠‏ 
(حاصل الذكاء IQ "Intelligence quotient"‏ = سن 
الطالب العقلية = سنة الزمنية (Ye‏ وقد يعانى أيضا من 
mam]‏ الشديد و Cb aaa‏ فى التنقس - 


MM‏ الاد المضافة р ай!‏ باستخدامها Whe‏ س 
ومن al gall‏ المضافة التى لها نفس التاثير : 


E 102 Tartrazine 107 yellow 2G 

E 110 Sunset yellow E 120 Cochineal 

E 122 Carmoisine E 123 Amaranth 

E 124 Ponceau 4R E 127 Erythrosine 
128 Red 2 G E 132 Indigo Carmine 
133 Brilliant blue FCF E 150 Caramel 

E 151 Black PN 154 Brown FK 

155 Brown HT E 210 Benzoic acid 

E 211 Sodium benzoate E 220 Sulphur dioxide 
E 250 Sodium nitrite E 251 Sodium nitrate 


E 320 Butylated hydroxy &niscle ” E321 Butylated hydroxytoluene 


107 yellow 2G (Food Yellow 5) г 590—1 


Р blue aai: ا صد‎ 


الوظيفة : ملون للأغذية . 


aiy-‏ دول السوق الأوروبية فى إتخاذ خطوات منع إستخدام 
هذا الملون فى الضناعات الغذائية - إنجلتزا منعت Sad‏ إستخدام 
هذا الملون . 
- هذا الملون р ым‏ إستخدامه فى النرويج والسويد والنمسا 
وسويسرا واليابان والولايات المتحذة الأمريكية . 
التأثير السلبى .: لون صناعى من المفروض ألايستخدمه هؤلاء اللذين 
يعانون من الحساسية للإسبيرين واللذين يعانون من الربو 
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أو الحساسية الصدرية : ٠‏ تؤدى إلى uas‏ نشاط الطفل من 
النشاط الطسيعى المعتدل إلى النشاط الزائد ое ДЇ‏ 
hyperactivity‏ حيث لايهدأ ولاينام ذلك الطفل إلا SUB‏ جدا 
أثتاء اليوم. وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العسر حيث يصيح 
أكثر نشاطً إلى الحد الذئ قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
گان حخاضل lle у‏ وقدايعائئ Licey)‏ من العطش 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 








امسادة : E110 Sunset yellow FCF‏ 
اال صدر : تحضر صناعيا . 
الوظيفة : لون أصفر . 


الاستخدام : 
- مخاليط الشيكولاتة الساخنة : .| <الشورية المعيأة . 
- الحلوئ . - الزبادى المخفوق . 
- بسكو يك ار s‏ = عصير ils ul‏ 
- حلوى ال marzipan‏ . 
- منتجات الخبيز مثل (swiss roll)‏ - 
(gi ja —‏ المشمش x e‏ 
- مخاليط الكيك hš - (trifle)‏ — 
p gina —‏ إستخدامه فى النرويج жь. . haibi y‏ 


يعانون من الحساسية للإسبرين حيث يسبب طفح جلدى 
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وميل للهرش urticaria (skin rash)‏ وتضكم فى الأوعية 
الدموية angioedema (swelling of the blood vessels)‏ 
وإضطرابات معوية وقئ . 
المسادة: )4 E 120 Cochineal (Carmine of Cochineal; Carminic acid, Natural Red‏ 
ушш‏ : هواللون الأحمر الطبيغى الشتخرّج من ضفار البيض ومن 
Ss M‏ اء الدهنية GUY‏ خشرة iiisllDactilopius coccus‏ 
والموجودة فى وسط أمريكا وجزن الكنارى . ويحتوى اللون 
على 7٠١‏ حامض Carminic‏ . 
الوظيفة : لون أحمر . 
الإستخدام + نادرا ما يستخدم الآن بسبب إرتفاع ثمنه والتكلفة العالية 
للحصول عليه ولكنه متاح ويستخدم فى عمليات الطهو Ü jia‏ - 
وعادة مايستبدل рі у ШЫ‏ 8124 فى مجال الصناعة . 
an‏ السلبى : تؤدى إلى تغير نشاط LN‏ هن USM‏ الطبيعى المعتدل 
إلى التتشناط 33151 hyperactivity ps!‏ حسيث لايهداً 
ولاينام ذلك الطفل إلا قليلا جدا أثناء اليوم وقد يعائى من 
ظهسور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ — وتنطور هذه الحالة مع الطفل 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطا إلى الحد الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام والإتزان والتعلم حتى لواكان حاضل ذكاؤه lie‏ . 
وقد يعانى Шай‏ من العطش الشديد وصعوبات فى التنفس . 
А‏ 
Е 122 Carmoisine : 52—11‏ 


الوظتفحة لون أحمر . 
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call‏ التاسع 


t الاستخدام‎ 


. gia lll — „аа مخاليط الو ر‎ — 

- الجيلى المعبئ . 

sla -‏ 5 ال Marzipan‏ (حلوى من مسحوق اللوز والسكر وزلال 
البيض). 

— الغلوى : - بعض متتجات الخبيز . 

— الصلصة البنية اللون . - مهلبية ال Blancmange‏ . 

— مخاليط الأغذية الحريفة . - الزبادى . 


التأثير السلبى : تسبب حساسية لبعض الأشخاص وخاصة هؤلاء الذين 
يعانون من الحساسية للإسبرين أو الربو ويظهر ذلك فى 
صورة urticaria (skin rashes) Ut аз sila gib‏ أو 
ورم oedema (swelling)‏ . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل 
من النشاط الطبيعى اللعتذل إلى النشاط الزائد المرضى hy-‏ 
Lig esca peractivity‏ ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً جدا 
أثناء اليوم وقد يعائى من ظهور بقع لونية على الجلد ooze-‏ 
ma‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ - ونتطور هذه 
الخالة مع الطفل ,5 23b‏ العمر حيث يصبح أكثر نشاظا إلى 
الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض 
الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان 
حاصل ذكاوء (Ше‏ . وقد يعانى أيضا من العطش الشديدا 
وصعوبات فى التنفس . ‘Leste‏ 

E 123 Amaranth : 


:لون احمر قرمزى . 


° او a‏ الضافة المصرح باستخدامها Ше‏ — 
- الشوربة المفيأة . -المربى . 
- مستحضرات فيتامين © السائلة . - الجمبرى اللغلب . 
= مخاليط الكيك المعبأة (trifle)‏ .` - الكقيار المعلب . 
- مخاليط Да)‏ المعبأة . 
— قطع الفاكهة المحلاة المعبأة . 
الأمريكية ويستخدم فى فرئسا وإيطاليا فى عبوات الكقيار فقط . 
التأثير السلبى : تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيغئ المعتدل 
إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث لايهدا 
ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً جدا أثناء اليوم وقد يعانى من 
ظهور بقع لبونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ — وتتطوريرهذه الحالة مع (ЖЫ!‏ 
بزيادة ды» all‏ يصبح أكثر es‏ إلى الحد الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام و ou‏ والتعلم حتى لو كان حاصل ذكاؤه عاليا . 
الماسادة : E 124 Ponceau dR‏ 


. صناعيا‎ waa: уа 





الوظيفة : لون yal‏ . 

الإستخدام t‏ 
- مخاليط الكيك المعبأة ١ . (trifle)‏ + مخاليط اليلى المعبأة . 
- الشوربة المعبأة . - عبوات الفراولة والكريز 


والتوت الأحمر . 
- الحلوى . — seafood dressing‏ . 





Ya! 





еШ سالياب‎ 






Packet cheesecake mix —‏ - 
- غير مصرح بإستخدامه فى النرويج والولايات التحدة 
الأمريكية . ` 
التأثير السلبى : لون صناعى من المفروض ألايستخدمه هؤلاء الذين 
يعانون من الحساسية للإسبرين واللذين يعانون من الربو 
أو الحساسية الصدرية . يؤدى إلى تغير نشاط الطفل من 
النشاط الطبيعى المعتدل إلى النشاط الزائد المرضى y‏ 
hyperactivity‏ حيث aga y‏ ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً ( 
أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
غه اوسن النزلات الربوية الحادة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
أكثر نشاطاً إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى 
من بعض الصنعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
گان حاصل ааб у А ed EX‏ أيضا من العطش 
الشديد وصغوبات"فى التنفس . | 








E 127 Erythrosine : &3L iil 


الوظيفة ؛ لون أخمر إلى jid‏ قرمزى لون الكريز يستخدم a Cul‏ 
الكريز فى عبوات كوكتيل الفواكه ويستخدم Са‏ فى E‏ 


الت تظهر «aM cual yy‏ 
الإاستخدام : Ам,‏ 
- الكريز المغلف بالسكر 1n - . Glacé cherries‏ 
- البيضن الأسكتلندى - - الشبكولاتة ٠‏ | 
- الكريز والفراولةالمعبأة . - منتجات السالون ١١‏ 
-مخلوط كيك الت . -اللانشون . ` 





. الكاسترد‎ Ьу — 


— ac lait السرح‎ E ET —əa x 
بعض منتجات البسكويت : - بعطن منتجات الخبيز مثل‎ - 


. Swiss roll 
التأثير السلبى : تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الظبيعى المعتدل‎ 
حيث لايهدأ‎ hyperactivity إلى النشاط الزائد المرضى‎ 
اليوم وقد يعانى من‎ cll جدا‎ SUE ولاينام ذلك الطفل إلا‎ 
أو من النزلات‎ eczema ظهور بقع لونية على الجلد‎ 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل‎ — asthma zabali الربوية‎ 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطا إلى الحد الذى قد‎ 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعويات فى‎ 
Ülle الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان حاصل ذكاوه‎ 
من العطش الشديد وصعوبات فى‎ Lial وقد يعانى‎ ٠ 
مليجرام‎ 2۷۷ „le Erythrosine gale التنفس . تحتوى‎ 
من اليود لكل جرام منها ,2831 فإن إستهلاك كميات‎ 
يؤدى إلى زيادة إفراز‎ Lele كبيرة من الأغذية اللحتوية‎ 
هرمو الغدة الذرقية إلى البيقويات التى تسبب زيادة‎ 
(overactive thyroid) كبيرة‎ Аж نشاط الغدة الدر قية بدر‎ 
. hyperthyroidism 
ا‎ cFF = i 
128 Red 2G الملادة:‎ 
‚еше المصدر : تحضر‎ 
فى منتجات اللحوم لعدم تأثره بثانى‎ GL الوظيفة : لون أحمر يستخدم‎ 
لأنهما‎ (E223 , E224) أومينا بيسلفيت‎ (E220) أكسيذ الكبريت‎ 
يزيلا الألوان - ولاينصح بإضافته إلى اغذية ستتغرض إلى‎ 
درجات حرارة عالية عند التصنيع حيث أنه قد يتحلل إلى لون‎ 
t الإستخدام‎ FT 
E السجق : - المربى‎ - 
. الملطبوخة . - المشروبات‎ pall) منتجات‎ - 








oui‏ التاسع 


- غير مصرح بإستخدامه فى سويسرا والسويد والنرويج وقلا 
والنمسا وامريكا وكندا واليابان واستراليا . 
التاثير السلبى : تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى المعتذل 
إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث لايهداً 
ولاينام ذلك الطفل إلا SLE‏ جدا أثناء اليؤم وقد يعانى من 
ظهور بشع لونية على الجلد eczema‏ أو هن cy ul‏ 
الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطفل 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطا إلى الحد الذى قد 

يصبخ فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعويات فى 
الكلام والإتزان والتعلم ختى لو كان حاصل ذكاؤه "o. Ble‏ 
وقد يعانى ышы!‏ من الس الشديد وصعوبات فى 

уйш) 





المادة: Allura Red AG‏ 129 
النصير : ضبغة صناعية إستكتدامت فى أمزّيكا عام Jad 1117١‏ محل 





. Amaranth (E 123) Айе 
«peal لون‎ s الوظيفة‎ 
: الإستخدام‎ 
. غير مصرح بإستخدامها فى دول أورويا‎ — 
очи, غير مصرح بإستخدامها فى التمسا والنرويج والسويد‎ — 
2 qs 
8 . اتتأثير السليّى + قد تنبب حساسية لبغض الأشخاص‎ 
„7. 
РР E 131 Patent Blue V : is. 


s bella gn : нама 1 











at 8‏ المضافة الصرح باستخدامها le‏ — 
تشخيص لتلوين الأوعية الليمفاوية : 
الاستخدام : 
- البيض الا سكتلندى . 


التأثير ыі‏ : تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى المعتدل 
إلى النشاط ri „> А aii on‏ لعو مور Lae’ Coes‏ 
ai‏ ا مسجو оннан‏ من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطفل 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثر БШШ‏ إلى الحد الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
ail‏ - عب أن AL cM‏ ى الحساسية حيث قد تظهر 
تفاعلاتا الستاسية بسببه بعد التناوؤل مباشرة أو بعد دقائق 
بلة Aulas roce АЛИ aca cs,‏ الجلد 4 ULM JA‏ 
I‏ دوخة او غشيان ‹ إنخفاض فى 
UN el = 4 =‏ 
المسادة:؛ E 132 Indigo Carmine‏ 
الل صدر :تحضر اعيا . 
الوظيفة : لون أزرق - ويستخدم Cal‏ كمادة تشخيصية لإختبار كفاءة 
م Recte bite‏ 
وخروجه مع البول . 
الإستخدام : -البسكويت : - الحلوى . 
- مخاليط الأغذية الحريفة . - مهلبية ال Blancmange‏ . 
التأثير السلبى : تؤدى إلى تغير نشاط الطقل من النشاط الطبيعى المعتدل 











= 





— 1 oo 


إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث Ьу‏ 
ولاينام ذلك الطفل إلا SUS‏ جدا أثناء اليوم وقد يعانى من 
ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطفل 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان حاصل ذكاؤه Ule‏ . 
وقد يعانى Liesl‏ من العطش الشديد وصعوبات فى 
التنفس . يجب أن يتجنبه مرضى الحساسية لأنه قد يسبب 
غثيان أو دوخة e‏ قئ » إرتفاع فى ضغط pall‏ » وقد 
يسيب ايضا حساسية الجلد + هرش» صعوبة فى التنفس . 


wi i cs hrs 





133 Brilliant Blue : lù 1ı 
: belua juas: —— 


الوظيفةهلون أزرق ينتج اللون الأخضر إذا مآ أضيف مع ال startrazine‏ 


- البسلة hall‏ : 
Gb ull,‏ وإيطاليا واسبانيا وسويسرا والسويد والنرويج وآألانيا: 
التأثير السلبى ٠‏ تودى إلى у‏ 'نشاظ الطفل من النشاط الطبيعي لمعتال 





إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث TY‏ 
„ШУ,‏ ذلك الطفل إلا قليلاً جذا أثناء اليوم وقد يعانى من 
ظهور بقع لونية على الجلد sleczema‏ من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطقل 
بزيادة العمر حبث يصبح eas nel‏ إلى зай‏ الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام والإتزان والتعلم ختى لو كان حاصل ذكاؤء Ule‏ . 

وقد يعانى أيضنا من العطش الشديد وصعوبات فى التنفس . 


— 9" لل اسالواد LH‏ المصرح باصتخدامها ylle‏ — 

E 140 Chlorophyll : اة‎ 

المصدر : ليس من السهل الحصول عليه Dš;‏ حيث أن الكلوروفيل المتاح 
تجاريا يجتوى على يعض الصبغات النباتية . الأحماض 
الدهنية + الفوسفوتيدات . . وعموما فإن مضدر الكلوروفيل هو 
الحشائش الخضراء والبرسيم والسبانخ . 
- يستخلص بالمذيبات مثل الأسيتون والإيثانول وميثيل كيتون 

والإيثايل كيتون . 
الوظيقة + لون أخضر زيتونى إلى peel‏ داكن - وهو لون غير ثابت 


الإنستخدام : 
- الفواكه والخضر وات الحفوطة فى Bla‏ 
- الدهون . scie RS‏ 
oW-‏ . - الصابون : - الأيس كريم . 
- الشوربة . | 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن ; 
— 
الماسافة : E 141 Copper complexes of chlorophyll and chlorophyllins‏ 
الصدر : ينم تحضيره بإستخدام الكلوروفيل . 
الوظيفة : معقد الكلوروفيل مع النحاس عبارة عن لون أخضر زيتونى 
يدوب فى الزيت ын‏ الكلوروفيلين عبارة عن لون أخضر 
يذوب فى الماء . 


الإستخدام : 
- الفواكه والخضروات الخضراء المحفوظة فى سائل , 
- الآأيس كريم. . -الشوربة. -اللبان. 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لهما حتى الآى 








ساالباب التاسع ov‏ — 





E 142 Green 5 (Acid Brilliant Green; Lissamine Green ) : ةدl‎ Jl 
" belia steals ال صدر‎ 


الوظيفة: لون أخضر . 

الإستخدام : 
„Жыда‏ - جيلى وشوربة النعناع . 
- تعض متتجات الصلصة . - بعض منتجات الخبيز. 


التأثير ENTM‏ : غير معلوم Б si‏ سلبى له uis‏ الان . 
- غير مصرح بإستخدامه فى النرويج والسويد lui,‏ 
واليابان وكندا وأمريكا. 





E150 Caramel colour : 62.1 


المصدر : تعبير لون الكراميل ير تبط بالمنتيجات ذات اللون البنى 7 
وتتراوح ألوان € ad‏ من التبتى:القنامق إلى الأسود ولها 
dail)‏ السكز الحروق وطعم محبب به مرارة خفيفة.. تحضر 
هذه الألوان بالمعاملة الحرارية للمواد الكربوهيدراتية مثل 
(الجلوكوز والشربات والسكروز والديكستروز. . إلخ) فى 
وجود الأمونيا أو كبريتات الأمونيا أو ثانى أكسيد الكبريت أو 


هيدروكسيد الصوديوم لتشجيع عملية الكرملة . 
ولقد أقرالإتحاد الأوروبئ إستخدام أربعة أنواع من ألوان 
الكراميل وهى : 

- E 150 (a) Plain caramel 


وهو الكراميل اللحضر بتأثير المعاملة المرارية على 
الكربوهيدرات فى وجود أو فى عدم وجود قلوى أو حامض . 
E 150 (b) Caustic sulphite caramel‏ - 
وهو الكراميل الحضر بنائير المغاملة الحرارية على 
الكربوهيدرات فى وجود ثائى اکسید الكبريت او مركبات 


— (e الضافة المصرح باستخدامها‎ ere 


تحتوى على الكبريت . 
E 150 (c) Ammonia caramel‏ - 
وهو الكراميل المحضر بتأثير المعاملة الحترارية йе‏ 
الكربوهيدرات فى وجود الأمونيا . 
E 150 sulphite Ammonia caramel‏ - 
وهو الكراميل الملحضر بتأثيز المعاملة الحرارية على 
الكربوهيدرات فى وجود مركبات تحتوى على الأمونيا 
والكبريت . 
الوظيفة : يمثل لون الكراميل حوالى Z3A‏ من كل الألوان المضافة 
للأغذية وتستخدم ألوان الكراميل فى الأغذية اللختلفة طبقًا 
لطريقة الحصول عليها فعلى سبيل المثال يضاف لون كراميل 
الأمونيا والكبريت 5224 ДЕЙ УУ йу‏ ويضساف لون 
كراميل الكبرزيت إلى المشرويات الكحولية والآيس كريم 
ويضاف لون كراميل bo sal‏ إلى ашы‏ الشوربة . 


الإستخدام : 
aS oa - LAS Sullu da -‏ 
- البسكويت ‚ - منتجات الشوربة . 
- منتجات الصلصة المعبأة . + АА‏ 
- المخللات ذات الطعم الحلو . - مخاليط الأغذية الحريفة . 
- منتجات الأسماك . — صلصة الصويا . 
- منتجات اللحوم . - المقرمشات . 


التأثير السلبى : مازالت تجرئ بعض الأبحاث لمعرفة التأثير السلبى لكل 
من ألوان الكراميل المختلفة бәз‏ وجد أن الكراميل المنتج 
بإستخدام الأمونيا يسبب نقص Vit. Bg‏ فى الفئران . 
 ——_ —ss‏ 











gll UI‏ ۵۹ے 





ال E 151 Black PN : ûl‏ 
الل صدر : تحضر .= š‏ 
الوظيفة: لون أسود . 
الاستخدام : 
- المنتجات الغذائية التى يدخل فى تركيبها العنب الأسود . 
- الصلصة البنى . 
- بعض منتجات الشيكولاتة . 
التأثير السلبى : تؤدى إلى تغير نشاط ЖЫ)‏ من النشاط الطبيعى المعتدل 
إلى النشاط الزائد المرضى Ї У Sus hyperactivity‏ 
ولاينام ذلك الطفل إلا قليلا جدا اثناء اليوم وقد يعانى من 
ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 
بزيادة Sue peal)‏ يصبح (ш,‏ الى الحد الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام والاتزان و التعلم حتى لو كدان خاصل ذكاؤه 
عاليا . وقد یعائی ايضا من العطش الشديد وصعوبات 
فى التنفس : سبب التهابات فى أمعاء الخنازير عندما 
أضيف إلى العليقة لمدة ٠١‏ يوم . 
—M——Ó—— /pnmÁ———nÍ——rnÓ r‏ 
E 153 Carbon Black (Vegetable Carbon) : 22—11‏ 





المصدر : يخضر طبيعيا من إحتراق المواد النباتية . 23 
الوظيفة: لون أسود . 29 
الإستخدام : —"— 


— عصدائر الفاكهة المرركزة . - cu‏ 


y. 


— Ше المواذ المضافة المضرح باستخذامها‎ — ——— "TL 
التأثير السلبى : — لايستخدم فى الولايات المتحدة الأمريكية للأعتقاد بأنه‎ 
التى توجد به أثثاء‎ call ell casa قد يسبب السرطان‎ 
А التحضير‎ 
مصرح بإستخدامه فى دول الإتحاد الأوروبى بشرط‎ - 
نقاوته.‎ 
. غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن‎ - 








Brown FK : 221‏ 154 
узшд)‏ :تحضر Golia‏ من خليط من ستة ألوان مختلفة (six azo dyes)‏ . 
الوظيفة : لون بنى — مخصص daul‏ السلمون أو Kippers‏ - حيث تشمل 
الغرض منه القضاء على البكتيريا ثم يضاف اللون فى نفس 
الوقت حيث جد أنه ag cob ata‏ للسمك اللون المرغوب 
ويذوب فى AU‏ اللحى ولا يحتف أو يتغير أثناء تخزين 
RP‏ 
الإستخدام : — سمك Kippers‏ . — سمك الماكريل المدخن . 
= القرمشات . 
التأثير чоў em‏ إلى تغير 5 نشاط шыгым as‏ الطبيعى المعتدل 
GY,‏ + ذلك الطفل إلا Sur‏ جدا tt‏ ايوم وا يسا بن 
codd Маа dell todas sees‏ 
الربوية الحادة asthma‏ — - ونتتطور هذه الحالة مع الطفل 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثر sts‏ إلى الحد الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام والإتزان ac iem‏ 
ف vail‏ 











- عند دراسة تأثيرة على البكتيريا وجد أن مكونين من 
as <,‏ يسببان маз‏ !© ورائية بها . 
— ممنوح إستخدامه فى كل دول الإتحاد gis ata)‏ 


i‏ | والنرويج والسويد وفنلندا وأمريكا وكندا 
واليابان وأستراليا . 


- مسموح بإستخدامه فى إنجلترا وأيرلندا . 








155 Brown HT (Chocolate brown HT) : 511 

المتسدر : تحضر belive‏ : 

الوظيفة: لون بنى يستخدم حينما لأيريد الصنانع إضنافة الكاكاو أو 

الكراميل عند عمل الكيك . 
الإستخدام : 
- الكيك بنكهة الشيكولاتة . 
- غير مصرح بإستخدامه فى النمسا وبلجيكا والدنمارك وفرنسا 
والنرويج والسويد وسويسرا والمائيا واستزاليا وامريكا . 

التأثير السلبى : لون صناعى لذا Ol eae,‏ يتجنبنه الأشخاص ci y‏ 
الحساسية للاسبرين أو هؤلاء الذين يعانون من حساسية 
الجلد أو الصدر. 

- يؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى 
المعتدل إلى التشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ = 
ag‏ ولايثام ذلك الطفل إلا SUE‏ جذا أثناء اليوم وقد 
يعانى من ظهور بقع لونية على eczema dall‏ او من 
النزلات الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة 

مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطً إلى 

الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض 
الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان 
حاصل ذكاؤه Ше‏ . وقد يعاتى أيضا من العطش 


— (lie المضافة السرح باستخدامها‎ ды ل‎ tF 


الشديد وصعوبات فى التنفس . 
المادة: E 160 (a) Alpha-carotene, Beta-carotene, Gamma- carotene‏ 
الصدر : مستخلصات لصبغات Ай‏ ظبيعية توجد فى ë jal cal‏ 
الكاروتين التجارى من الجزر بإستخدام الهكسان . والكاروتين 
الستخلص بهذه الطريقة عبارة عن Ls‏ كاروتين مع بعض الفا 
وجاما كاروتين . ويحتوى هذا الخليط على بعض الصبغات 
الأخرى والزيوت والدهون والشموع ويجب إضافة زيت الفول 
السودانى إلى هذا المستخلص عقب عملية الإستخلاض لحماية اللون 
من الأكسدة . 
الوظيفة : لون برتقالى - أصفر يتحول إلى قيتامين أ فى الجسم . لاتذوب 
الكاروتينات ul‏ الماء 3 )4-25 ul ы аї‏ الزيوت والدهون 
والهكسان -اللون aS,‏ عند ўз ай‏ للضوء . 





الإستخدام : - المرجرين . os ahs‏ 
- خلوى الزبادي . - الزيد . 
- مسحوق القهوة . - بعض الحلوى.. 
- منتجات الألبان . -بغض المشروبات والعصائر . 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 

E 160 (b) Annatto, Bixin, Norbixin : المسادة‎ 

(Bixa orellana) :صبغة نباتية يتحصل عليها من بذور شجر الأثاتر‎ узма! 

الوظيفة : لون يتراوح بين الأصفر إلى لون الخوخ إلى اللون الأحمر . 
-المرجرين ٠.‏ -زيت القلى . - الزبادى . 

—— — الجين > - البودينج . - ox‏ كريم. 











ا 
- الزيد . - بعض أنواع الحلوى . 
- بعض المشروبات والعصائر -السمك المدخن . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 





E 160 (c) Capsanthin (Capsorubin) : lı 

المصدر : مستخلص طبيغى من الفلفل الحلو Paprika‏ (الفلفل الأحمر) . 

الوظيفة : مادة مكسبة للنكهة ولون يتراوح بين البرتقالى والأحمرء 
تضاف إلى غذاء الدواجن حتى يصبح لون صفار البيض PS)‏ 
Polis‏ : 

الاستخدام : - бәз!‏ المطبوخ 5 - صفار البيض . 
- منتجات لحوم الدواجن . 

التأثير السليى : غير معلو م أي قأثير سلبئ له حتى الآن д‏ 





E 160 (d) Lycopene المادة:‎ 

التصتر з‏ مستخلص طبيعى من jlo‏ الطماطم . 

الوظيفة : لون أحمر . 

: الطماطم ومنتجات الطماطع بصفة عامة‎ Aichi =: placa 
ыб: الطما طم في‎ Jas المضبتغات"الغذائية التى‎ - 
. بعض الحلوى‎ - 

التأثير السلبى + غير مغلوع أى تأثير سلبى له ЗОЎ дь‏ 

E 160 (e) Beta-apo-8'-carotenal : المحادة‎ 

المصدر :لون يحضر صناعيا . 

الوظيفة : لون يتراوح بين البرتقالى إلى الأحمر ‚Жай‏ 


Yt —‏ —— — الوادالضافة الضرح باستخدامها lie‏ — 
الإستخدام : — الجبن المطبوخ أو الجافة . 
TURN TU‏ غير معلوم أى تأثیر سلبى له حتى الآن . 





E160 (f) Ethyl ester of beta apo-8'-carotenoic acid (с) المسادة:‎ 
elie المصدر :لون يحضر‎ 

الوظيفة : لون يتراوح بين البرتقالى إلى الأصفر . 

الاستخدام : - 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 








الماسادة : Е 161 Xanthophylls / E 161 (a) Flavoxanthin‏ 
المصدر : صبغة كاروتينية — والكاروتين هو أحد الصبغات النباتية 
المستخلصة مرخ الأوراق الخضبراء للنباتات من جنس buttercup‏ 

- وهو عشب ذو زهر أصفر يسمى الحوذان . 
الوظيفة : لون أصفر . 
الإستخدام : يستخدم فى جميع الأغذية التى تتنظلب وجود هذا اللون فيها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 





E 161 Xanthophylis / E 161 (b) Lutein : 62.1‏ 
الصير : Aal‏ الصبغات النباتية الموجودة بوفرة فى الأوراق ALM‏ 
الخضراء وتوجد أيضا فى صفار البيض . 
الوظيفة : لون يتراوح بين الأصفر والمائل للإحمرار- يضاف إلى 
غذاء الدواجن حتى يصبح لون صفار البيض أكثر صفار؟. 
cU Мыс‏ اللون 

























кеш! ahdi‏ 19ت 





التأثير السنلبى :غین معلوم أى йб‏ سلبى له حتى الآن š‏ 

E 161 Xanthophylls / E 161 (c) Cryptoxanthin : المسادة‎ 

paaa]‏ صبغة كاروتينية وهى جزء من صبغة الكلوروفيل فى النباتات 
الخضراء وتوجد فى بتلات أزهاز ul y‏ ثمار الكزيذ» yw‏ 
Gooseberry‏ « الباذتجان i‏ البطاطس t‏ الطماطم ؛ قشر 


الوظيفة : لون أصفر . 

الإستخدام. : يستخدم فى جميع الأغذية التى تنطلب وجود هذا اللون فيها . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 

E 161 Xanthophylls / E 161 (d) Rubixanthin : 52—11 

المصدر : صبغة كار وتينية وتوجد بصفة خاصتة فى rosehips‏ وهى ثمار 
الورد sll‏ 

الوظيفة : لون أصفر . 

الإستخدام : يستخدم فى جميع الأغذية التى تتطلب وجود هذا اللون فيها . 

التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 














E 161 Xanthophylls / E 161 (e) Violoxanthin : المسادة‎ 


المسصدر : مستخلص طبيعى من صبغة الكاروتين النباتية — تستخلص بصفة 


pansies (Viola tricolor) البنفسج‎ SU خاصة من أحد أنواع‎ 
«es YI 


= MUERE 
. م : يستخدم فى جميع الأغذية التى تتطلب وجود هذا اللون فيها‎ 
. السليى + غير معلوم أى تأثير سلبئ له حتى الآن‎ 








— باستخدامها عاليا‎ e المضافة المسر‎ al аА 

E 161 Xanthophylis 7 E 161 (f) Rhodoxanthin : اللاسانة‎ 

рама‏ : صبغة كاروتينية توجد بكميات صغيرة فى بذور اشجار 
الطقسوس yew trees‏ وهو شجر pila‏ الخضرة من العائلة 
الصنوبرية (Taxus baccata)‏ - 


الوظيفة ؛ لون أصفر . 
الإستخدام : يستخدم فى جميع الأغذية التى تتطلب وجود هذا اللون فيها . 
pS‏ السلبى + خير Mb А Ыы‏ تان له gin‏ آلا 





المادة : E 161 Xanthophylls / E 161 (g) Canthaxanthin‏ 
المصدر : صبغةكاروتينية تستخلص من بعض أنواع عيش القراب 
mushrooms‏ ومن ريش طائر ال flamingo‏ وهو طائر مائى 
طويل العنق والأرجل . 
الوظيفة: لون IY‏ 
الاستخدام : - بسكريت ال (Mallow biscuits) Mallow‏ . 
— كبسولات صبغة الشمس. (sun-tan)‏ التى:تسبب:تغير لون 
الجلد إلى اللون البرونزى بدون التعرض إلى تأثير 
أشغة الشمسن - 
-الصلصة. -منتجات الأسماك . بعض الحلوى, 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 









E 162 Beetroot Red (Betanin) : المادة‎ 

المصدر : مستخلص طبيعى من جذور نبات البنجر . 

الوظيفة : لون أحمر قرمزى غامق . 

الإننستخدام : - شوربة ال oxtail‏ (ذيل الماشية التى يصنع منها الشوربة) ٠‏ 
- منتجات الطماطم .. - أيس SOS‏ . 





NL - : gti oui 


shall : ao -‏ . حلوى السكر . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 





E 163 Anthocyanins : 22—11‏ 
اللمصدر : صبغات نباتية طبيعية : 
(أحمر) E 163 (a) Cyanidin‏ « 
E 163 (b) Delphindin (5!)‏ « 
(قرمزى) E 163 (c) Malvidin‏ « 
) أحمر بنى) E 163 (d) Pelargonidin‏ « 
(أحمر داكن) E 163 (e) Peonidin‏ « 
(أحمر داكن) E 163 (f) Petunidin‏ « 
كل هذه الألوان توجد فى سوائل الخلايا النباتية الموجودة فى 
العديد هن als: gla GY‏ 461 والأغصان والأوراق . 
oll: LÀ‏ غذائية - يعتمد اللون على pH‏ المادة الغذائية حيث يكون 
¿S panel‏ عندما يكون الوستط حامضئ جدا ويميل إلى 
الزرقة مع إرتفاع ال 11م - لذا فهو لايستخدم فى صناعة 
اللحوم ОУ‏ اللون على pH‏ اللحم يراوح بين القرمزى 
والأزرق. 
الإستخحدام : - الزبادى بالكريز . - الحلوى ء 1 
- شوربة الخضروات والطماطم والجزر . 
— الجيلى + - المخللات . | 
- الآيس كريم . - منتجات الأليان + 
التأثير „шыл‏ + غير معلوم أى تأثير سلبى له جتى الآن . 
















— e المصرح باستخدامها‎ Gua) gl ¥ АА 
E 170 Calcium carbonate : ıl 

المصدر : معدن طبيعى أبيض Ш‏ 

الوظيفة : قلوى i‏ عامل مثبت firming agent‏ للفواكه والخضروات 


المعلبة + عامل مسهل release agent‏ (فى أقراص الفيتامين) i‏ 
مصدر Gl)‏ لسيوم 4 Bole‏ ملونة للأغذية . 


الإستخدام : jall-‏ . - البسكويت . - الكيك . 
-الآيس كَزيم . -الطوى . 
- القيتامينات والأقراص الأخرى . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 
مسحت اس حصي ees‏ 
E 171 Titanium dioxide : ll‏ 
252—1 : يتم تحضيره من ملح ilmenite‏ الموجود فى الطبيعة وهو معدن 
حدیدی السؤاد مكون за‏ حديد'ؤاتيتائيقام وأكسجين . 
الوظيفة : يعطى لون أبيض على أسطح المواد المضاف إليها . 
الإستخدام : - الجبن الكوخ . all‏ الفيتاميتات OV pay‏ 
- الحلوى . - ١‏ - كريمة Horseradish‏ . 
- صلصة Horseradish‏ . 
- غير مصصرح بإستخدامه فى GW‏ : 
التأثير السلبى ٠‏ غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 
ا MEE GL‏ 
ال : E 172 Iron oxides, Iron hydroxides (yellow / brown)‏ 
٠ mw‏ ألوان موجودة طبيعيً š‏ 
| الوظيفة : ألوان : أصفر » гул € ali ullis у € oan‏ 
الإستخدام : - معجون السالمون والجمبرى shrimp‏ . 











سالاب الئاسع - —— i‏ .13 — 
- مخاليط الحلوى المعيأة dessert mix‏ . 
— مخاليط الكيك المعبأة . 
- غير مصرح بإستخدامه فى ألمانيا . 

التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن . 











E 173 Aluminium المسادة:‎ 

المصدر : يوجد Gab‏ فى صورة معدن ال ore‏ ال bauxite‏ وهو صخر 
التوكسيت الذئ g a‏ الالو «pga‏ 

الوظيفة : لون له بريق ولمعان ويستخدم للأسطح فقط . 

الإستخدام : يستخدم للتغطية السطحية لحبوب الدواء Jue y (dragées)‏ 


الزينة والديكور لحلوى الدقيق المغطاة بطبقة من السكر + إعطاء 
لون الفضة لأقراصن الدواء . 


التأثير السلبى + يمتص بواسظة الأمعاء ويستخلصق من pall‏ بواسطة الكلى 
фес хыз‏ البؤل . 





E 174 Silver المادة:‎ 

المصدر т‏ معدن موجود بصورة طبيعية . 

الوظيفة : لون معدنى يستخدم لتلوين أسطح المواد المضاف إليها . 

الإستخدام : يستخدم للتغطية السطحية لحبوب (dragées) ol pall‏ ولأعمال 

الزينة والديكور لحلوى الدقيق المغطاة بطبقة من السكر . 

التأثير السلبى : تتميز أملاح الفضة بأنها سامة للبكتيريا وللكائنات الحية 
الدقيقة» وإستهلاك الأغذية المحتوية عليها لفترة طويلة 
يؤدى إلى تغير لون الجلد إلى اللون الأزرق الرمادى C‏ 
والكميات القليلة منه ليس لها تأثير تراكمى . 


(е Аа ра аа af 1L — — — — س‎ 

E175 Gold : 20—11 

المصدر : معدن موجود بصو ر 5 طبيعية . 

الوظيفة : لون معدنى يستخدم لتلوين أسطح المواد المضاف إليها . 

الإستخدام : يستخدم للتغطية الشطحية لحبوب (dragées) el all‏ ولأعمال 

الزينة والديكور لحلوى الدقيق المغطاة بطبقة من السكر . 

„шл‏ السليى + ليس له نشاط كيميائى Де‏ وجه الإطلاق 10 فإنه غير 

ضار Gana‏ ولكنه مكلف جدا . 





E 180 Pigment Rubine : المادة‎ 

المصدر : تحضر صناعيا . 

الوظيفة : لون مائل للإحمرار . 

الإستخدام : يستخدم 90 eel шш‏ الجبن.. 

التأثير السلبى : غير معلوم أ b‏ سلب ىله uim‏ الآن ٠‏ 





aal ( Y)‏ الحافظة 


(2) Preservatives 















الاب التاسع 





E200 Sorbic acid : ja! 

. . Ueta تحضيره‎ ¿SAN فى بعض الفواكه ومن‎ xp توجد‎ + заа 
معها من الممكن إضافة‎ E 200 المنتجات الغذائية المسموح بإستخدام‎ 
. لها‎ E201 E202. E 203 

1 لوظيفة : من المواد الحافظة التى تمنع نمو الخمائر والفطريات — ويد m"‏ 
بنسبة لاتزيد عن ٠٠٠١‏ مليجرام لكل كيلو جرام . 


الاستخدام : الألبان المتخمرة . - الزبادى . 
- كبسولات الحيلاتين. - سلاطة الفواكه . 
- الي аай‏ 
- شرائح الجبن المطبوخ . 
- يضاف على أسطح الجبن الجافة . 
"TNI E‏ — البيتزا المجمدة . 
МЫЙ Gaby nali —‏ مر CAGES‏ الشورية:. 
- المشروبات الغازية . 


التأثير السلبى : قد تسبب حساسية للجلد . 





المادة : E201 Sodium sorbate‏ 
المصدر : ملح الصوديوم لحمض السور بيك 
الوؤظيفة : مادة حافظة . АК.‏ 
الإستخدام ; - البيتزا المجمدة . - الجبن المطبوخ a‏ 

-المرجرين . -المشمش المجقفاء ٠.‏ 
„ш.‏ السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 











g ali зый 0—1 —‏ بإستخدامها We‏ س 
E 202 Potassium sorbate : 522—1‏ 

المسبصدر + تحضر من حمض السور بيك بإستخدام هيدر وكسيد البوتاسيوم . 
الوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاظ البكتييزيا والفطر وتتميز بأنها 


أكثر ذوبانًا من حمض السوربيك : 
الإستخدام : الألبان المتخمرة . = الزبادى!: 
- المرجزين والزبد : - الجبن المطبوخ . 
- البودينج الجمد . —— -صسلصة السلاطة. 
— صلصة المحار (seafood)‏ . - الكيك . 
- الفواكه المغبأة . - البيتزا المجمدة . 
- الزيتون المخلل . 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
Qut bau vti и‏ 244 
المسصدر : تحضر Цеа‏ . 
الوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط البكتيزيا jill y‏ ; 
الإستخدام : - منتجات الألبان المتخمرة . 
- الزبادى . - الرجرين . 
. - عصير الأناناس SM‏ 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن | 
_— 
الاد : E 210 Benzoic acid‏ 
الستسدر : توجد طبيعيا فى العديد من CYS‏ التوت والفواكه 
والخضروات ويمكن أيضا تحضيره كيميائيا ‚ 
الوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط البكتيريا والفطر . 








үүр 





git ساباب‎ 

الإستخدام + -المربى . - عصائر ومركزات AgSlill‏ . 
- المخللات . - المشروبات غير الكحولية - 
- زبادى الفواكه . - المرجرين . 


- عصير الأناناس المركز . 
- المنتجات الغذائية المسمبوح بإستخدام 210 E‏ معها من الممكن 
إضافة 211 ШЕ 213 , E212 , E‏ . 
التأثيير السلبئى : تسبب حساسية للأشخاص اللذين يعانون من حساسية 
الصدر والجلد وقد يسبب متاعب معدية شديدة إذا ما 
إستهلك بكميات كبيرة وفى بعض الحالات يعتبر مسئولاً 
عن حالات الهياج العصبى ٠‏ تودى إلى تغير نشاط АЫ!‏ 
من النشاط الطبيعى المعتدل إلى النشاط الزائد المرضى 
Һыу s= hyperactivity‏ ولاينام ذلك الطفل إلا SUE‏ جدا 
أثناء اليو وقسد يعاني من ظهور بقع لونية على الجلد 
eczema‏ أو من Yall‏ اتربوية الحسادة asthma‏ - 
وتتطور:هذه:الحالة مع الطقل بزيادة العمر حيث يصيح 
أكثر А25‏ إلى الخد الذئ قد يصبح فيه مؤذيا وقد يغانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاصل ذكاؤه Lille‏ . وقد يعائى Cai‏ من العطشس 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 


== 





E 211 Sodium benzoate : ssf 

المصدر :ملح الصوديوم لحمض البنزويك . .* 
الوظيقة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط البكتيريا والفطر - تعمل بصورة 
أفضل فى بيئة حامضية ضعيفة . 

ام : الكقيار . -الجمبرى. - الحلوى . -المرجرين . 
- المشروبات غير الكحولية . -منتجات الصلصة المختلفة . 
„ЙБ! ае‏ 


— Ue الرادالشافةالسرح بإستخدامها‎ FV 
. مخاليط التوابل التى تضاف إلى السلاطة‎ — 
. المخللات . - عصنير الأناناس المركن‎ - 
FEM o de a анчы التأثير السلبى‎ 
hyperactivity العتدل إلى النشاط الزائد المرضى‎ PES 
جذا أثناء اليوم وقد‎ SE حيث لايهدأ ولاينام ذلك الطفل إلا‎ 
ا ا ل عرس رمن‎ 
يما من يمس الصعوبات زه‎ aya ea 
. من العطش الشديد وصعوبات فى التتفن‎ La وقد يعائى‎ 
E 212 Potassium benzoate : المادة‎ 
$ باك‎ jill gian اصدر : ملح البوتاسيوم‎ 
حافظة تمنع نمو ونشاط البكتيريا والفطر‎ soles لوظيفة‎ 2.15 і 
. الإستخدام : -المرجرين . -الزيتون المخلل‎ 
. عصير الأنائاس المركز‎ — ‚фы! الخيار‎ - 
التأثير السلبى : تسبب حساسية للأشخاص الذين يعائون من حساسية‎ 
والحمناستية للإسبرين . تؤدئ إلى تغير‎ alli y sali 
نشاط الطفل من النشاظ الطبييعى المعتدل إلى =- الزائد‎ 
ree قليلاً جدا أثتاء اليوم‎ 
— asthma لات الربوية الحادة‎ yl أو من‎ eczema dall 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح‎ 
وقد يعانى‎ Gapa إلى الحد الذى قد يصبح فيه‎ (ЬШ أكثر‎ 
من بعض الصصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو‎ 
وقد يعاتى أيضنا من العطش‎ ٠ Lille كان حاصل ذكاؤه‎ 
. الشديد وصعوبات فى التنفس‎ 
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E 213 Calcium benzoate : ال دة‎ 

. ملح الكالسيوم لحمض البنزويك‎ ума! 

الوظيفة : عاد حافظة تمنع ыз‏ ونشاط البكتيزيا والفطر . 

الإستخدام.: — зае‏ الأناتاس المركز . 
الصدر والجلد والحساسية للإسبرين . تؤدى إلى تغير 
نشاط الطفل من النشاط الطبيعى المعتدل إلى النشاط الزائد 
المرضى ie Y Cus hyperactivity‏ ولاينام ذلك الطفل إلا 
ليلا hag‏ اثناء اليوم وقد يفاني من ظهور بقع لونية على 
eczema 2111‏ أو من النزللات الربوية الحاذة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
أكثر نشاطا إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيًا وقد يعانى 
من بعض b all‏ في الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاضل ذكاذه play ity. ite‏ أيضامن Ahal‏ 
الشديد cab аша у‏ فى التنفس . 





E 214 Ethyl 4- hydroxybenzoate (Ethyl para-hydroxybenzoate) : الماسادة‎ - 
. ويك‎ ull الصيدر : تنتج من حمض‎ 

الوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط البكتيريا والفطر . 

الإستخدام : - البنجر المطبوخ . - مستخلص القهوة a‏ 

- المواد Seana‏ - الفاكهة السليمة الحفوظة. 
jac -‏ الفاكهة . ш‏ 
- السمك الحفوظ بالتخليل . | 
- بعض المشرويات المجمدة . - المخللات . 
- شربات الفاكهة المركز . 





—^ ”لاوا المضافة المصرح بإستخوامها ie‏ — 


الصدر والجلد والحساسية للإسبرين وله تاثير مخدر للفم . 
تؤدى إلى تغير نشاط الطغل من النشاط الطبيعى المعتدل 
إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث Келу.‏ 
ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً جدا أثناء اليوم وقد يغانئ من 
ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 
aapna sakai‏ جو طون هن ЖЫ Аай‏ 
يصيح فيه дул‏ وقد يماني من عض الصسعوبات في 
الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان dhala‏ ذكاؤه عاليا 
وقد يعانى أيضنا من العطش الشديد وصعويات فى التنفس . 
pE‏ 
E 215 Ethyl 4- hydroxybenzoate, sodium salt : 59—11‏ 
لسسع رجو бейш рала‏ 
المصدر : تنتج من حمض البنزويك . : 
الوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط البكتيريا والفطر . 





الإستخدام : - البنجر المطبوخ . — مستخلص القهوة . 
- الواد المكسبة Мей‏ . - الفاكهة السليمة المحفوظة. 
- عصبائر الفاكهة . -المربى + 
- السمك اللحفوظ بالتخليل . - بعض أنواع السلاطة , 
— بعص اللشروبات المجمدة . - „СУБ‏ 


- شربات الفاكهة المركز . 
الصدر والجلد والحساسية للإسبرين وله أيضا تأثير مخدر 
للفم . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى 
Jai!‏ إلى النشاط الزائد المرضي hyperactivity‏ حيث 
ings’‏ ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً جندا أثناء اليوم وقد 
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ساباب الا  —‏ _ 
يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من 
النزلات الربوية الحادة asthma‏ - - وتتطور هذه الحالة مع 
الطفل بزيادة العمر حيث au ui‏ الحد الذى 
اكلام ху,‏ ان والتعلم Bese Bate 3 i‏ 

te 

Е 216 Ргоруі 4- hydroxybenzoate(n-Propyl p-hydroxy : lI 

- benzoate; Propy! para-hydroxy benzoate) 

hs З تنتج من حمض‎ : ыша 1) 

٠ الميكروبات‎ BUS, ظبة لوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو‎ I 

| الإستخدام : - البيرة . - البنجر المطبوخ : 


٠ محاليل المواد الملونة‎ - "s dall | eld = 

ت المواد المكسبة للنكهّة . سصائر A Sul‏ . 

- المربى . - السمك المحفوظ بالتخليل. 
- الفاكهة السليمة المحفوظة . - المشرويات المجمدة. 

- الخللات . - شربات الفاكهة المركز . 
39S lll culla -‏ - 


التأثير السلبى ш:‏ حساسية للجلد وتخدير pil‏ . تؤدى إلى تغير dU‏ 
الطفل من النشاط الطبيعى المعتدل إلى التشاط الزائد 
المرضى hyperactivity‏ حيث لايهداً ولاينام ذلك الطقل إلا 
قليلاً جدا etsi‏ اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لوتية على 
الجلد eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ - 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
у‏ إلى الحد الذى قد يضبح فيه за‏ وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاصل ذكاؤه عاليًا . وقد يعانى أيضا من العطش 





— (ile المضافة المصرح بإستخدامها‎ al ll n ^ === 
 ——— saa—pmamaiasi = 
E 217 Propyl 4-hydroxybenzoate, sodium salt : 52—11 
(Sodium n-propyl p-hydroxybenzoate; Sodium 
propyl p-hydroxybenzoate) 
. تننج من حمض البنزويك‎ : T ! 
: الوظيفة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط الميكروبات‎ 


الإستخدام : - البيرة . - البنجر المطبوخ . 
- مستخلص القهوة . = محاليل المواد الملونة . 
- المواد المكسبة للنكهة . -.عصائر الفاكهة . 
- المربى . - السمك الحفوظ بالتخليل. 
— الفاكهة السليمة.اللحفوظة . - الشرويات المجمدة . 
-المخللات!. ob y‏ الفاكهة المركز . 
зы illa —‏ | 


التأثير السلبى : تسبب حساسية للأشخاص الذين يعانون من حساسية 
الصدر والجلد والحساسية للإسبرين وله Cad‏ تأثير مخدر 
eid‏ . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى 
المعتدل إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث 
لايهدأ ولاينام ذلك الطفل إلا el ЗУ‏ اليوم وقد 
يعسانى من ظهور بقغ لونية على eczema dall‏ أو من 
oy ll‏ الربوية الحادة asthma‏ = وتتطور هذه الحالة e‏ 
الطفل بزيادة العمر حيث يصبح أكثر sts;‏ إلى الحد الذى 
قد يصبح فيه Gee‏ وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
الكلام واللإإتزان والتعلم حتى الو كان حاصل ذكاؤه Whe‏ . 
وقد يعانى أيضا من العطش الشديد وصعوبات فى التنفس . 
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E 218 Methyl 4-hydroxybenzoate (Methyl : ااإلسانة‎ 
para-hydroxybenzoate) 

ума 1‏ + تحضر صناغيا . 

الوظيفسة sale‏ خافظة تمئع نمو ونشاظ الميكروبات : 

الاستخدام : - البيرة . = البنجز المطبوخ . 


galit -‏ القهوة . - محاليل المواذ 4 

. الفاكهة‎ jas = . A Sil المواد المكسبة‎ - 

-الربى . - السمك E sli‏ بالتخليل : 
- الفاكهة السليمة المحفوظة . - المشروبات المجمدة . 

- المخللات . - شربات الفاكهة المركز . 
- محاليل Эда‏ الو colas‏ الشريعة ٠‏ 

- مركزات الشورية.. — العصائر . 


السلبى : تنبب حساسية للجلد وتخدير للفم . تؤدى إلى تغير نشاط 
الطفل من النشاط الطبيعئ المعتدل إلى النشاط الزائد 
المرضى hyperactivity‏ حيث لاأيهداً ولاينام ذلك الطفل إلا 
У‏ جد أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على 
الجلد eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمز حيث يصبح 
أكثر (aus‏ إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيًا وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاصل ذكاؤه Ше‏ . وقد يعانى أيضا من العطش 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 





5م DR.‏ _ ل سالواد المضافة السرح بإستخدامها Ше‏ — 

E 219 Methyl 4-hydroxybenzoate, sodium salt (Sodium methyl : 62. 
‚ para-hydroxybenzoate; Sodium methyl hydroxybenzoate) 

الوظيفة : مادة حافظة - يمنع نمو ونشاط الفطر والخميرة وتأثيره أقل 










على البكتيريا . 
الإستخدام : - البيرة . - жый‏ المطبوخ . 
— مستخلص القهوة . Biol ьа‏ 55 . 
— المواد المكسبة للنكهة . — Jae‏ الفاكهة . 
swi-‏ — السمك المعفوظ بالتخليل. 
- الفاكهة السليمة المحفوظة . - المشروبات الجمدة . 
- المخللات . - شربات الفاكهة المركز . 
- محاليل الجلوكوز + «الوجبات السريعة . 
Ж а -‏ الشورية . ت аа‏ . 


التأثير السليى : تسبب حساسية للجلد وتخدير للفم + تؤدى إلى تغير نشاط 
الطفل من النشاط الطبيعى المغتدل إلى النشاظ الزائد 
المرضى hyperactivity‏ حيث لايهدأ ولاينام ذلك ЖЫ!‏ إلا 
SL‏ جدا أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على 
الجلد eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ -. 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
أكثر نشاطً إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيًا وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاصل ذكاؤه عاليًا . وقد يعانى أيضا من العطش 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 










الباب التاسع YAY‏ — 





. E220 Sulphur dioxide : dat 
المصدر : توجد فى الطبيعة ومن الممكن تحضيزها كيميائيا بإحراق الكبريت‎ . 
. أو الجينق‎ 
الوظيفة : يعتبر ثانى أكسيد الكبريت واحد من أقدم المواد الحافظة‎ 
Сы ај! з إستخدامًا حيث إستخدمه الرومان واليونانيين‎ 
القدماء لحفظ الويسكى حيث يحرق الكبريت فى براميل‎ 
. الويسكى قبل قفلها‎ 

ويعتبر الآن Cad‏ واحد من أكثر المواد الحافظة تأثيرا 
وإستخدامًا (وذلك لقدرته على إيقاف نمو ونشاط الميكروبات 
ومثبط لحدوث تفاغلات اللون البنى وتفاعلات الأكسدة) كذلك 
e‏ كماذة لتبييض لون الدقيق ويستخدم أيضا كمادة مصنة 
فى صناعة الخبيز ويستخدم أيضا لتثبيت فيتامين C‏ وعدم 
أكسدته ويستخدم,لتثبيط تكون النيتروز أمين عند تحميص 
الشعير قبل ҮА ГҮ‏ ريسيتخدم أيضا لمنع فقد المواد 
الكربوهيدراتية.من الشعير عند الإنيات لتصنيع البيرة adl y‏ نمو 
الشعير أكثر من اللازم بعد عملية li yl‏ . 

يستخدم لحفظ الفواكه الموسمية حتى يمكن صناعة المربى 
طوال العام حيث يفقد معظمه أثناء المعاملة الحرارية للمربى 

يستخدم لتبييض مشروبات الكريز . يستخدم لزيادة 
eam ind ee riim‏ 
الغضروات أو الفاكهة فى فنادق أمريكا لتبدو مكوناتها طازجة 


„ш 
. (Е 227 - E221) تعبير ثانى أكسيد الكبريت يطلق أيضا على‎ 
- الإستخدام : - عصير التوت . - شراب التوت‎ 
. الكريز المغلف بالسكر‎ - asv Wa Lu, — 


- الموز المجفف . -المشعش „Л‏ 


=i 























P LL (ue املصرح بإستخدامها‎ akai الواد‎ —— ——————— "^ — 


- مربى الغتب الأمنود . — جوز الهند الجفف . 

- القرنبيط المعبئ . - المشروبات الكحولية . 
- المواد المكسبة للنكهة. -الفواكه السليمة المحفوظة. 
- عصائر аі „ ll - . МЕШ!‏ 

- الجيلاتين . - الجلوكوز . 

- عيش الغراب المجمد . = الخضر وات Aii l|‏ . 

= السجق”". 


- المنتجات التى تحفظ بإستخدام 8220 يمكن أن kiss‏ أيضنًا 
بإستخدام )227 (E221 - E‏ . | 
التأثير السلبى : عند ذوبان ثانى أكسيد الكبريت ОЁ‏ روايط SS‏ الكبريت 
المتكونة تسبب «Шай!‏ على شيتامين ,8 أو الثيامين الموجود 
بالأغذية وذلك بسبب تكسي ر جزيئات البروتين بها لذا 
يجب عدم معاملة الأغذية'ذأت اللحتوى العالى من الثيامين 
ell) s‏ = الخبوب- منتجات الألبان) « وقد يكون ذلك 
Cal‏ سبب agi‏ ثانى أكسيد الكبريت للإنزيمات . 
- إستخدامه لتبييض الدقيق يسبب القضاء على معظم 
فيتامين ه (Vit E)‏ . حامض الكبريتوز المتكون نتيجة 
ذوبان ثانى أكسيد الكبريت فى الأغذية الحامضية يسبب 
تهيح القناة الهضمية . ! 
- لاتوجد مشاكل للأشخاص الأصحاء عند تمثيل ثانى 
أكسيد الكبريت حيث تقوم الكلى والكبد بإنتاج إنزيمات 
تقوم بأكسدة املاح الكبريت ولكن مرضى الكبد والكلى 
الكبريت . 
- كل مركبات الكبريت تعتبر خطيرة على صحة مرد 
الحساسية ; 


- تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى | 






ке! ta a — 


إلى Lot‏ الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث لابا 
„ШУ,‏ ذلك الطفل إلا 5ш‏ جدا أثناء اليوم وقد يعانى من 
لمان بقع le aif‏ الملا ocooma‏ أو EIC oe‏ 
الربوية الحاذة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطقل 
بزيادة العمر حيث يصبخ أكثر نشاطًا إلى الحد الذى 
قد يصبح فيه مؤذيا وقد uil)‏ من بعض الصعوبات فى 
الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان حاصل ذكاؤه 
Lille‏ . وقد يعانى أيضًا من العطش الشديد وصعوبات 
فى التنفس . 








E 221 Sodium sulphite : lI 

. ملح الضوديوم لحامض الكبريتوز‎ - helia تحضر‎ : jasat 
الوظيفه : تستخدم فى الصناعات الغذائية لتعقيم أجهزة وأوعية التخمر‎ 
» عملية التخمر‎ gi iii la SM لتثبيط نمو‎ 
أكشدة للون التفاح والبطاطس بعد التقشير‎ дауга gil зал, 
حدوت تفاعلات اللون البنى سواءا الإنزيمية أو‎ ail aria, 
غير الإنزيمية وتستخدم بالرش على سلطة الخضروات‎ 
أمريكا لتبدو مكوناتها طازجة دائما‎ Gold والفاكهة فى‎ 
وتستخدم عند صناعة سكر البنجر وسكر الذرة والنشا‎ 
‚ والجيلاتين‎ 

معاملة الأغذية بأملاح الكبريت يسبب تقليل محتواها من 
الثيامين ) (Vit. B‏ لذا يجب عدم معاملة هذه الأضذية بها 
(اللحوم - الحبوب - منتجات الألبان) . تستخدم عند صناعة 
السجق فى إنجلترا لمنع نمو ونشاط الميكروبات المزضية به 
n‏ للمحافظة على اللون الأحمر الزاهى للحوم حيث تثبط 
Baus‏ ميوجلوبين إلى ميتناميوجلوبين وللمحافظة على لون 
الجميرى . | 
تستخدم أملاح الكبريت لتحسين خواصن جلوتين الدقيق مما 





— e اد المضافة المصرح بإستخدامها‎ {АА 
يقلل من وفت خلط العجين ويقلل من مطاطية العجين ويقلل‎ 
من الوقت اللازم لصناعة البسكويت ويعمل على إنتاج منتج‎ 
. جيد على الرغم من إختلاف أنواع الدقيق المستخدمة‎ 


الإستخدام : - صفار البيض . — الجمبرى dall‏ . 
eam. —‏ الأناناس SM‏ . 
- فى صناعة الكراميل(150ع) . 


التأثير السليى : مرضى حساسية الصدر يتأثرون كثيرا نتيجة تصاعد غاز 
ثانى أكسيد الكبريت عند ذوبان أملاح الكبريت فى الأغذية 
الحامضية . تسبب أملاح الكبريت تهيج القناة الهضمية 
والإسهال نتيجة تكون حامض الكبريتوز كذلك تسبب 
حساسية وهرش جلدى ٠‏ تؤادى إلى تغير نشاط الطفل من 
النشاط الطبيعى المعتدل إلى النشاط الزائد الرضى hyper‏ 
activity‏ حيث У‏ ولاينام ذلك الطفل إلا Ú, SUM‏ أثتاء 
اليوم وقد pele ОА alg‏ بقع )3 25 على الجلد eczema‏ 
من النزلات الربوية الحادة asthma‏ — وتتطور هذه الحالة 
مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطًا إلى الحد 
الذى قديصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض 
السعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان 
حاصل ذكاؤه عاليا - وقد يعانى Lgl‏ من العطش الشديد 
وصعوبات فى التنقس . 

E 222 Sodium hydrogen sulphite( Sod.bisulphite;acid à sod. sulphite) : الملنحادة‎ 

اللسصدر : تحضر صناعيا - ملح الصوديوم لحامض الكبريتوز . 

الوظيفة : مادة حافظة للمشروبات الكحولية ومادة تبييض (ай‏ . 

الإستخدام : - المشروبات الكحولية . - تبييض السكر . 

- تبييض بعض منتجات الأسماك ‚ 
- البطاطس الهرومنة المجففة . 








الاب التاسع 
- اللبن ومنتجات QUIS‏ ‚ 
- عصائر الفاكهة والخضروات . -الجيلاتين 

التأثي ثير السلبى : مرضى حساسية الصدر يتأثرون كثيرا نتيجة تصاعد غاز 
ثانى أكسيد الكبريت عند ذوبان أملاح الكبريت فى الأغذية 
a Lal‏ ضية = تسپ أملاح الكيريت ee‏ القناة ааа!‏ 
نتيجة تكون حامض الكبريتوز وتسبب أيضا حساسية 
وهرش gale‏ . 
مرضى الكلى والكبد يجب عدم تناولهم أغذية بها أملاح 
الكبريت وذلك لعدم قدرة الكلى أو الكبد على إفراز 
الإنزيمات التى تسبب أكسدة هذه الأملاح . 
إضافة أملاح الكبريت للأغذية يسبب إنخفاض محتوى 
الأغذية من الشيامين (Vit. B.)‏ لذا يجب عدم إضافتها إلى 
الأغذية التى تحتوى على الثيامين مثل اللحوم والحبوب 
ومنتجات الألبان : تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من 
النشاط الطبيعى المعتدل إلى النشاط الزائد المرضى hyper-‏ 
activity‏ حيث lags‏ ولاينام ذلك الطفل إلا ظيلا جدا oll‏ 
اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو 
من النزلات الربوية الحادة asthma‏ - ونتطور هذه الحالة 

مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح أكثر Üts‏ إلى AM‏ 
الى قد يصبح فيه б‏ وقد يعانى من بعض الصعوبات 
فى الكلام والإتزان والتعلم uis‏ لو كان حاصل ذكاؤه 
ile‏ . وقد يعاتى Cal‏ من العطش الشديد وصعويات فی 
‚йшй‏ 
rr ooo‏ 

E 223 Sodium metabisulphite tal (Diosodium pyrosulphite) : 511 

المصدر : تحضر صناعيًا — ملح الصوديوم لحامض الكبريتوز . 

الؤظيفة : مادة حافظة - مادة مضادة للأكسدة — Sala‏ تبييض . 





ТЛА 


الإستخدام : - عصير البرتقال . - البصل المخلل . 
- الكرنب الأحمر المخلل . - عبوات البطاطس المهروسة. 
- البطاطس المجمذة . = „за И орла‏ 
- السللاطة . 


l —‏ المضافة المصرح بإستخدامها Ül‏ — 


التأثين e‏ مرضى حشاسية الصدر يتأثرون كثيرا تتيجة تصاعد غاز 


ثانى أكسيد الكبريت عند ذوبان ملاح الكبريت فى الأغذية 
الحامضية — تسيب TA‏ الكبريت تهيج القناة اليضمية 
نتيجة تكون حامض الكبريتون وتسيب أيضا حساسية 
وهرش جلدى . 

مرضى الكلى والكبد يجب عدم تناولهم أغذية بها أملاح 
الكبريت وذلك لعدم قدرة الكلى أو الكيد على إفراز 
الإنزيمات التى تسبب أكسدة هذه الأملاح . 

إضافة ul AGAS e ЖО e Scal‏ إنخفاض محتوى 
الأغذية من الثيامين ) (Vit. B‏ لذا يجب عدم إضافتها إلى 
الأغذية التى تحتوى على الثيامين مثل اللحوم والحبوب 
ومنتتجات الألبان . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من 
النشاط الطبيعى المعتدل إلى النشاط الز al‏ المرضى 
hyperactivity‏ حيث „ыу, bay‏ ذلك الطفل إلا قليلا (ae‏ 
أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
E eczema‏ من النزلات الربوية العحادة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العسر حيث يصبح 
أكثر نشاطً إلى الخد الذى قد يصبح فيه مؤذيًا وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاصل ذكاؤه عاليًا . وقد يعانى а‏ من العطش 
الشذيد وصعوبات فى NU‏ 





pul الباب‎ 






itassium metabisulphite (Potassium pyrosulphite) : ûl 
. تحضر صناعيا — فلح البؤتاسيوم لخامض الكبريتوز‎ i المصدر‎ 
| الميكروبات وخاصة عند حفظ‎ ЬШ, حافظة تمنم نمو‎ эзш г الوظيف-ك‎ 
gle الكهؤلية فى المنزل (أى‎ cul y O الفاكهة وعند صناعة‎ 
كذلك لمنع تكون اللون‎ pasini s (home-made) نطاق ضيق‎ 
. أومنع أكسدة لون المواد الغذائية‎ г) 
. الاستخدام : — شرائح البطاطس المجمدة‎ 
. (Campden tablets) Campden أقراض‎ - 
| الجمبرى الجمد‎ - 
التأثير السلبى : مرضى حساسية الصدر يتأثرون كثيرا نتيجة تصاعد غاز‎ 
ثانی أكسيد الكيريت عند ذوبان أملاح الكبريت فى الأغذية‎ 
تسيب أملاح الكبريت تهيج القناة الهعضمية‎ Арал 
حساسية‎ Lad جنامض الكبريتوز وتسبب‎ (39 Lau 
... وهرش جلدى‎ 
[a مرضى الكلى والكبد يجب عدم تناولهم أغذية بها‎ 
او الكبد على إفراز‎ AS الكبريت وذلك لعدم قدرة‎ 
. الإنزيمات التى تسبب أكسدة هذه الأملاح‎ 
إضافة أملاح الكبريت للأغذية يسبب إنخفاض محتوى‎ 
لذا يجب عدم إضافتها إلى‎ (Vit. Bj) الأغذية من الثيامين‎ 
الأغذية التى تحتوى على الثيامين مثل اللحوم والحبوب‎ 
яры ومنتجات الألبان . تودى إلى تغير نشاط‎ 







Sun YI حيث لايهداً ولاينام ذلك الطفل‎ hyperactivity 


أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع 





وتنطور هذه الحالة مع الطفل а iss E.‏ 
أكثر نشاطا إلى الحد الذى قد يصبح فيه зл‏ وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 





— * اراد المضافة المصرح بإستخدامها غاليً ‏ 


كان حاصل ذكاؤه:عاليا... وقديعانق Ша‏ من العطش 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 








المسادة : E 226 Calcium sulphite‏ 
الصدر : تحضدر صناعيا — ملح уалы р А)‏ الكبريتوز . 
الوظيفة + مادة حافظة ومادة مثبتة أو Firming agent‏ للفواكة 
والخضروات Aja‏ ‚ 
الإستخدام : — عصير التفاح Cider‏ . 
lec -‏ الفاكية . 
التأثير السلبى 1 مرضى حساسية الصدر يتأثزون كثيرا نتيجة تصاعد غاز 
ثانى أكسيد الكبريت عند ذويان أملاح الكبريت فى الأغذية 
الحامضية — تسبب املاح الكبريت تهيج القناة الهضمية 
نتيجة تكو خااقض الكبريتون وتسبب Lins‏ حساسية 
وهرش Pose‏ = 


فرضى الكلى والكبد يجب عدم تناولهم أغذية بها أملاح 
الكبريت وذلك لعدم قندرة الكلى أو الكبذ على إفراز 
الإنزيمات التى تسيب أكسدة هذه الأملاح . 

إضافة أمسلاح الكبريث للأغذية يشبب إنخفاض محتوى 
الأغذية من الثيامين (Vit. Bj)‏ لذا يجب عدم إضافتها إلى 
الأغذية القن үз йаз‏ على الثيامين مكل اللحوم والحبوت 
GLY cola sia‏ . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من 
النشاط الطسيعى المستدل إلى النشاط الزائد المرضى 
hyperactivity‏ حيث ings‏ ولاينام ذلك الطفل الا قليلاً جد 
أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ — 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
اكثر А25‏ إلى ال الذى قد fua)‏ فيه مؤذيا وقد يعانى 
من بعض الصبعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 








геш نب‎ | 






-—— AA 


كان حاصل ذكاؤه Lille‏ . وقد يعانى أيضا من العطش 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 





E 227 Calcium hydrogen sulphite(Calcium bisulphite) : àa 
. تحضر صتاعيا + ملح الكالسيوم لحامض الكبريتوز‎ : 
حافظة تمنع نمو ونشاط الميكروبات » مادة مثبتة للفواكه‎ gale: 2 
 ةبلعملا‎ уа, 
ET . م + - البيرة . - الجيلى‎ 


لتاثير السلبى : مرضى حساسية الصدر يتأثرون كثيرا نتيجة تصاعد غاز 


ثانى أكسيد الكبريت عند ذويان أملاح الكبريت فى الأغذية 
الحامضية - تسبب أملاح الكبريت تهيج القناة اليضمعية 
نتيجة تكون حامض الكبريتوز وتسبب أيضا حساسية 
وهرش gala‏ - 

مرضى الكلى والكيد يجب عدم .تناولهم أغذية بها أملاح 
all y сагу]‏ العدم قدرة الكلى او الكبد على إفراز 
cius BY!‏ التي caus‏ أكسدة هذه eh‏ 

إضافة أملاح الكبريت للأغذية يسبب إنخفاض محتوى 
الأغذية من الثيامين (Vit. B)‏ لذا يجب عدم إضافتها إلى 
الأغذية التى تختوى.على الثيافين مثل اللحوم والحبوب 
ومنتجات الألبان . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من 
التشاط Јаз АИ оа Ы‏ إلى النشاط 1531 aa ДЇ‏ 
hyperactivity‏ حيث „ШУ, bey‏ ذلك الطفل إلا Ü, ER‏ 
ell‏ اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
eczema‏ أو من النزلات الربوية الحمادة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العسر حيث يصبح 
أكثر sis:‏ إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى 
من بعض الصسعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى لو 
كان حاصل ذكاؤهء Lille‏ . وقد يعانى أيضا من lall‏ 













Кулын p „майыны كز‎ sli 


الشديد وصعوبات isl‏ التنفس А‏ 
المساءة : E 230 Biphenyl (Diphenyl)‏ 
المصدر : تحضر Lelie‏ - وتنتج بتأثير الحرارة Де‏ البنزين . 
الوظيفة : sal‏ حافظة - تمنع نمو ونشاط الفطر وخاصة بعض أجناش 
فطر Pencillium‏ التى تسبب فاد الموالح حيث تخترق الجلد 
الاستخدام : - معالجة سطح جلد ثفار الموالح . 
= يمكن إزالتها جزئيا بإستخدام سائل تنظيف ثم يتم الشطف 
بالماء جيدا . 
- المنتجات التى bias‏ بإستخدام 230 E‏ يمكن أن Laj kiss‏ 
بإستخدام 232 8 .E231‏ 
التأثير السلبى : OSL‏ اللذين.يتعررسوون لهذه المادة يغاتون من 
الفثيان lly‏ زتهي أغشية العين айй,‏ . 
| lدة‏ : Е 231 2-Hydroxybiphenyl (O-phenyl phenol; Orthophenylphenol)‏ 
yell‏ تحضر صناعيا من phenyl ether‏ أو من dibenzofuran‏ وهی 














التعبئة بغرض التصدير . 
التأثير الشلبى : الأشخاص اللذين يتعرضون لهذه المادة يعانون من الغثيار 
والقئ وتهيج اغشية العين والأنف . 











E 232 Sodium biphenyl-2-yl oxide (Sodium O-phenyl- : ja 
phenol; Sodium orthophenylphenate) 

٠ تحضر صناعيا «لها رائحة قوية تشبه رائحة الضابون»‎ : ыша 

الوظيفة : مادة حافظة — تمنع تمو ونشاط الفطر . 

الإستخدام : معالجة سطح ثماز الموالح وكذلك سطح وزق تغليف all ll‏ عند 
التصدير . إن لم تكن أسطح الثمار سليمة وخالية من الشقوق 
فان هذه الماذة قد تو جد فى العصير أو المربى او المرملاد . 

التأثير السلبى ٠‏ الأشخاص اللذين يتعرضون لهذه المادة يعانون من الغثيان 

والقئ وتهيج أغشية العين والأنف . 


aa‏ |1 ڪڪ 





E 233 2-(Thiazol-4-yI) benzimidazole (Thiabendazole) : ةدl‎ 11 

الصير : تحضر صناعيا من 4-thiazolecarboxamide Jeli‏ مغ 
O-phenvlenediamine‏ فى polyphosphoric acid 3:34 y‏ - 

. ونشاط الفطر‎ sas iad حافظة‎ tale : ة‎ aad 

plas aul‏ ; معالجة سطح ثمار الموالح وكذلك سطح ورق تغليف الموالح 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن - 





E 234 Nisin : jal) 
الصدر : مضاد حيوى مكون من ببتيدات عديدة يفرز عند نمو يكت‎ 





^ 5 aoc. ra. LoS , Streptococcus lactis 

بادئات الجبن تفرز هذا المركب . L UP‏ 

الود ia‏ لوظبفة 1 gal‏ حافظة . .= 34 2 
الأستخدام : -الجبن . ези стс‏ 


- الأغذية المعيأة ٠‏ - الجبن COUPE»‏ 


Y ^£ ——‏ الواد الضافة المصرح بإستخدامها غالليًا ‏ 


التأثير السلبى + غير a glee‏ أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 








E 236 Formic acid المادة:‎ 

المصدر : توجد Gaib‏ فى جسم حشرات النمل = وتحضر „феа‏ 
tole r ¿i an‏ حافظة ghd‏ نمؤا Us,‏ اليكتيزيا:. 

الإستخدام : غير مسموح بإستخذامها فى إنجلترا . 


التأثير السلبى : مادة كاوية جذا للجلد وتسبب للإنسان عدم إنتظام التبول 
فى حالة إمتصاصها pall;‏ ولقد كانت تستخدع فى الماضى 
كمادة مدرة للبول diuretic‏ » 








Е 237 Sodium formate المادة:‎ 

االصدر : تحضر а belie‏ خامض القورميك . 

الوظيفة : مادة حافظة . | 

الإستخدام : غير مسموح بإستخدامها فى إنجلترا . 

التأثير السلبى : مادة مدرة للبول وكانت تستخدم فى а‏ لهذا 
الغرض . 








Е 238 Calcium formate : aL 

المصدر : تحضر صناعيا من حامض الفورميك . 

الوظيفسة : مادة حافظة ‚ 

الإستخدام : غير مسموح بإستخدامها فى إنجلترا . 

التأثير السلبى + مادة spre‏ للبول وكانت تستخدم فى الماضى لهذا 
الغرض. 











ca‏ التاسع ——À‏ 2 کے 
E 239 Hexamine (Hexamethylenetetramine) : šxL — 1i‏ 
اللصدر : تحضر Golia‏ من الفورمالدهيد والأمونيا . 
` انوظيفسة : مادة حافظة تمنع نمو ونشاط الفطر . 
الاستخدام : Лі.‏ المخلل . Provolone Jio-‏ 
التأثير السلبى : إستهلاك أغذية تحتوى على هذا المركب لمدة طويلة يؤدى 
إلى إضطراب الجهاز المعدى المموى وذلك نتيجة تكون 
مركب الفورمالدهيد أثناء عمليات الهضم ٠‏ وقد يتأثر أيضاً 
الجهاز البولى وتظهر حساسية بالجاد . ولقد أثبتت 
التجارب على الحيوانات أنها مادة تسبب السرطان ; 
MARRE:‏ ڪڪ 
الملادة : E 249 Potassium nitrite‏ 
المتسدر : ملح البوتاسيوم لحامض النيتروز © 
الوظيفة ؛ مادة حافظة الحوم ES‏ نمو يكثيريا Clostridium botulinum‏ 
المسببة للتسعم الغذائى - ومادة معالجة للهوم . 
الاستخدام : - اللحوم . - السجق « - السمك المدخن . 
- يمكن إستخدام Yay (E 250) sod. nitrite‏ منھا » 
التأثير السلبى , -لايجب أن تستخدم فى أغذية الأطفال Jil‏ من "شهور ٠‏ 
- تدمر كريات el‏ الحمراء وتتفاعل مع الأمينات فى 
الغذاء ,< ;3 مركبات نيتروز أمين mitrosamines‏ 
العروف أنها تسبب السرطان فى حيوانات التجارب . 
- تسبب حساسية صدرية لبعض الأشخاص gloss‏ 
وغثيان ودوخة ايضا . 
ا ادة : E 250 Sodium nitrite‏ 
الصدر لاتوجد فى الطبيعة وتحضسر من تقرات الصوديوم 





A—i—‏ المضافة y aM‏ بإستخدامها (e‏ س 
Jais Le} sodiumnitrate‏ البكتيريا أو كيميائيا . 
الوظيفة: pole:‏ حافظة aid‏ نمو ونشاط بكتيريا Clostridium‏ 
معالجة: للحوم:. 
الإستخحدام =r‏ معالجة US‏ اللحوم ومنتجاتها : 
pas VIG ll cus -‏ فى اللحم dal‏ . 
— البيتزا المجمدة . - السجق المدخن . 
التأثير السنلبى : = أملاح النيتريت قد تسبب غثيان Аз go 4 ok:‏ ‹ صداع 
« التنفس بصعوية بالغة » إنخفاض فى ضغط الدم i‏ 
إضطراب الجهاز الدورى ؛ وتكون مركبات 
nitrosamines‏ فى المعدة التى ثبت انها تسيب السرطان 
فى حيوانات التجارب . 
- لابجب أ تشتخدم. فى أغذية, الا Juk‏ ‚ 
- ثبت أنها تنبا ty йз АДЫШ‏ لبعض الأشخاص 
وتسبب صداع وغثيان ودوخة أيضا . 
TEA i‏ إلى lau J‏ الطفل Ü‏ النشاط الطبيعى المعتدل 
إلى النشاط الزائد المر hyperactivity (ee‏ حيث لايهداً 
ولاينام ذلك الطفل إلا У‏ جدا أثناء اليوم وقد يعانى 
من ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 
الربوية الحادة asthma‏ — - وتتطور هذه الحالة مع الطفل 
بزيادة العمر حيث يصبح أكثز نشاطً إلى الحد الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 
a xy eI‏ والتعلم T‏ لو كان حاصل ذكاؤهة 
..عاليا...وقديعانى أيضبا من العطش الشديد وصعوبات 
فى التنفس . 





















callis‏ اللا ل 
E 251 Sodium nitrate : 5211‏ 
paill‏ ترجد فى الطبيعة وخاصة فى Atacama el ja‏ فى А] +з‏ شيلى 
Chile‏ . 
الوظيفة : مادة حافظة ومادة معالجة للحوم ومادة مثبتة للون . 
الإستخدام + - معالجة كل أنواع اللحوم ومنتجاتها : 
зый! = ia‏ المجمدة . 
- يمكن إستخدام نترات البوتاسيوم )252 (E‏ بدلاً منها . 
بفعل البكتيريا فى المعدة (وخاصة فى صغار (JUI MI‏ « 
caus;‏ أملاح النيتريت العديد من ISLAM‏ الصحية منها 
عدم وصول Cee SY‏ إلى pall‏ أو تكون eS ya‏ 
65 التقى تسبب السرطان فى حيوانات 
التجارب.. . ؛ تؤدى إلى аз‏ نشاط الطفل.من النشاط 
Jat аЬ pe ee bl‏ إلى النشاط الزائد الرضى 
hyperactivity‏ حيث „ШУ Ple y‏ ذلك الطفل إلا قليلاً 
جدا أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ — 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
أكشر ous.‏ إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى 
لو كان ala‏ ذكاؤه Ulis‏ . وقد يعانى أيضا من العطش 
الشديد وصعوبات فى التنفس . 


т———————-—-—-—- — 





Е 252 Potassium nitrate (Saltpetre; Saltpeter) : š 
. الحيوان والنبات‎ Uli; من‎ Galia توجد فى الطبيعة أو تحضر‎ : 
. وماذة معالجة للحوم‎ (Clostridum botulinum) 


— Ül بإستخدامها‎ рай! ل المضافة‎ t 


- وهی pall‏ وأفضل وسيلة لحفظ اللحوم ومادة مثبتة للون . 
الإستخدام : - معالجة وتسوية كل أنواع اللخوم ومنتجاتها . 
- السجق жай‏ 
التأثير السلبى : قد تسبب إلتهاب وآلام بالمعدة والأمعاء C‏ القئ c‏ الدوخة 
؛ ضعف أو إرتخاء العضلات + عدم إنتظام النبض . 
وقد تتحول أو تختزل نترات البوتاسيوم إلى نيدئريت 
البوتاسيوم بفعل البكتيريا أثناء الهضم وما أن 
يمتص ملح النيتريت حتى تتأثر كريات pall‏ الحمراء 
ولاتحمل الأكسجين ومن الممكن أن تتحول النيتريت إلى 
مركبات nitrosamines‏ التى تسبب السرطان فى 
حيوانات التجارب ٠‏ وعموما فإنه بدون إستخدام املاح 
النترات والنبتريت فسوف تنمو العديد من البكتيريا 
السامة فى اللحوم مسببة موت الإتسان عند إستهلاكه 
لها. 
متت 2 ET A = 0 е СЧ‏ 
E 260 Acetic acid : ba‏ 


التتصمز : تحضر صناعيا بتقطير الخشب - حمض الخليك فى الخل يتكون 
بفعل بكتيريا Acetobacter‏ على الگحرل + وحمض الخليك فى 
خل الشعير يتكون بفعل هذه البكتيريا على البيرة وهكذًا. . 
——— الوظيفة : يثبط نمو ونشاط البكتيريا ويعتبر قاتل للبكتيريا عند تر كر 
Ze‏ فأكثر - ويستخدم أيضا للحفاظ على حموضة dall‏ 

















F 





ولتخفيف تركيز المواد الملونة . 
الإستخدام : - الأغذية الثى تسمح بنمو بعض البكتيريا . 
- المخللات . сна‏ . 
Ae. -‏ الكريمة . — الصلصة البنى . 
- صلصة النعناع . 


- العديد من أنواع الصلصة . 





OL CCcÁÁLccocc—s wd lli 
. -الخبز‎ ١ . العلب‎ iua yall - . الطماظم المعلبة‎ - 
لشأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن‎ 





, E 261 Potassium acetate : دة‎ 





SRY ال‎ ape las 
. buffer ايضا كعامل منظم‎ 


الإستخدام e‏ يستخدم فى جميع الأغذية التى تتطلب المحافظة على اللون فيها 

„ الحفظ‎ 21 к. 

A ana يسبب‎ pill السلبى : تناول أملاح البوتاسيوم عن طريق‎ ушШ 

بسيطة للونسان وذلك لسرعة إفراز البوتاسيوم فى البول 

لذلك يجب أن يتجنب مرضى الكلى تناول هذه الأملاح. E,‏ 





عادة : E 262 Sodium hydrogen diacetate (Sodium diacetate)‏ 
Jaai:‏ صناعيا š‏ 
á‏ : مادة حافظة تثبط نمو ونشاط جرائيم بكتيريا 
B. subtilis « B.mesentericus‏ المقاومة للحرارة والتى إن 
حدث لها نمو فى الخبز تكون بقع صفراء لزجة تتحول إلى 
гара JI шй i‏ 
al ae,‏ : الخبز м;‏ 
- المقرمشات ы)‏ البطاطس الشيبسى بطعم الملح والخل) . 
йш‏ السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها uis‏ الآن 





E 263 Calcium acetate : al 
. ملح الكالسيوم لحمض الخليك‎ т 





— ` سيط J‏ المضافة المصرح بإستخدامها le‏ — 
الوظيفه : مادة حافظة تثبط نمو ونشاط الفطر وهادة مثبتة . 
الإستخدام : - مخاليط فطيرة الجبن . 

аа —‏ الجيلى سريم الإعداد.. 
التأثير السلبى : غير معلوم أئ تأثير ستلبى لها حتى OWN‏ . 
E 270 Lactic acid : ә!‏ 


المصدر : مادة طبيعية تنتج بواسطة بكتيريا اللبن وتنتج أيضا بفعل بكتيريا 
B. acidilactic‏ التى تخمر المواد الكربوهيدراتية بعد معاملتها 





على درجات الحرارة العالية . 
الوظيفة : tale‏ حافظة -.ولها القدرة على زيادة التأثير المضاد للأكسدة 
للمؤاد الأخرى وهى أيضا مادة مكسبة للطعم والنكهة . 
الإستخدام : - المرجرين . -المشروبات الغازية . 
ugs = | UNI —‏ السكر . 
- مخلل الكرنب الأحمر  .‏ - الجين الطبوخ . 
--مخلوط التوايل . - „ЗЫМ es all‏ 
- المربى والجيلى . - الفراولة المعلية : 
Мы! ү, fall -‏ - الطماطم المعلبة . 


التأثير السلبى : قد تسبب بعضن المشاكل للأطفال حديثى الولادة بسبب 
عندم قدرتهم على هضشمه وتمثيله . ولكن لاتسبب ای 
مشاكل لكبار . 








- E280 Propionic acid : 220—1 


المصدر : حامض دهنى طبيعى وهو أحد نوّاتج هضم السليولوز بواسطة 
البكتيريا الموجودة فى eo‏ الخيوانات AMT‏ العشب ٠‏ وينتج 








سالاب التاسع 


الوظيفة ؛ مادة حافظة تثبط نمو ونشاط الفطريات ٠‏ 

: oakin- — - الكبيذ‎ сә - : الإستخدام‎ 

= البيتزا . - البودينج - 

— الجن aoa g Ska‏ فر Las‏ أو بالإشتر شتراك مع 


(E201- وأملاح السوربات‎ (E 200) ely y gud حامض‎ 
E202- E 203). 


- المنتجات التى تحفظ بإستخدام 280 E‏ يمكن أن تحفظ Caj‏ 
بإستخدام E281 + E282 « E283‏ . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 











المسادة: Е 281 Sodium propionate‏ 
المصدر : ملح الصوديوم لحيضن البر وبيوتيك . 
in, A‏ 2 مادة حافظة ЫГЫ, 5 Eb‏ 
الاستخدام : - منتجات الخبيز . 
-هنتجات ou‏ . 
التأثير السلبى + قد تسبب ضداع لبعض الأشخاض . 








Е 282 Calcium propionate : ll 
فى الجين السويسرى ويمكن تحضيرها تجاريا من‎ Gale توجد‎ pati 
. حمضن البروبيونيك‎ 

sala : a la Ji‏ حافظة تثبط نمو وتشاط الميكزوبات النى قد توجة فى 
الخبز مثل جراثيم ;35 B. subtilis , B. mesentericus b‏ 
والتى إن نمت فى за‏ تكو الخيوط اللزجة الطويلة 
به . 

الإاستخدام : - منتجات الخبيز . 








— e ашшы g all lali ل راد‎ EE 
. منتجات الألبان‎ - 
. البيتزاالمجمدة‎ - 

- معلوم أى تأثير سلبى لها حتى.الآن‎ эё: الشلبى‎ Acn 


* | — 





المسانة : E 283 Potassium propionate‏ 
الوظيفة : مادة حافظة - تثبط نمو ЬШ,‏ الفطريات ‚ 


الإستخدام : — منتجات الخبيز . 
- منتجات OUY‏ . 
- البودينج . 





E 290 Carbon dioxide : 220—1 

المصدر SLE‏ طبیعی يوجد فی الهواء الجوى ويمكن "m‏ . 
(lime) Ny‏ 

الوظيفة : مادة حافظة ‹ مادة مبردة » مادة تجميد (فى الصورة EU‏ 
» غاز تعبئة . 

الإستخدام : - المشرويات الفرارة Fizzy and effervescent drinks‏ . 
- عصائر الفاكهة (التفاح » العنب 301 2( 

التأثير السشلبى : وجود بعضن الكربونات فى المعندة يؤدى إلى زيادة إفزا 

الأغشية المخاطية . 



















لباب V Ə T ul‏ — ببسيس 
Malic acid (DL-or-L) : бә‏ 296 


صدر : الصورة L‏ هى الصورة التى توجد طبيعيا فى التفاح والكمثرى 
والعديد من الفواكه بينما مایتم تحضيره تجاريا يتكون من خليط 


من الصورة L‏ والصورة D‏ . 
وظيفة r‏ مادة محمضة , ومادة مكسبة palal‏ والنكهة . 
لإستخدام : - الشوربة المعيأة . - المقرمشات . 
| = عصير البرتقال : - مخلوط صلصة المكرونة . 
- الطماطم المعلبة . - البسلة المعلبة . 
- الفراولة المعلبة . - cot tl‏ والجيلى . 


تأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





| ————— 
| 297 Fumaric acid : 5 


: حامص Ur sam,‏ طبيعى مهم فى عمليات تنفس الخلية » ويحضر 
صناعيًا بتخمير الجلوكوز . 


فة : هادة محعضة ٠‏ ومادة مكسبة للطعم والنكهة » ومادة مضادة 
للأكسدة فى منتجات الخبيز » ومادة مخمرة للعجين . 

الإستخدام : - مخلوط فطيرة الجبن . 

- الألبان المتخمرة المخفوقة . 

- المربى والجيلى . 

التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





(6)المواد المضادة للأكسدة 


(3) Permitted Anti-Oxidants 








rere on oo 

. E300 L-Ascorbic acid (Vitamin C) : المسافة‎ . 

المصدر : مادة طبيعية توجد فى العديد من الخضر والفاكهة الطازجة ومن 

(Ascorbic acid gone abus бешш tio дуфореенов, c J.) 

Heating Suboxydans | 

"TET‏ : شيتامين "С"‏ ومادة Bala‏ للأكسدة فى مستحلبات الدهون 
والزيوت ومخاليط الحديد ومادة مثبطة لتفاعلات اللون البنى فى 
أجزاء الفاكية غير المصنعة giy‏ العصائر ومادة محسنة لصفات 


الدقيق ومادة حافظة للون اللحوم . 
الإستخدام : — عصائر الفاكهة المركزة . sapi‏ 

- المشروبات الغازية وغير الغازية . 

Лоза —‏ البيطن المجمدة . даи‏ الفاكهة : 

ашау ы lly Gall Dt 

-البطاطس а аза‏ الأطفال المعلبة . 


التأثير السلبى ؛ عادة АТОСУ‏ تأثير سلبى ولكن أحيانا ماتسبب الجرعات 
الكبير ة منه إسهال أو eb‏ الأسنان كذلك فإن إستهلاك 
ER + stan‏ واناه oit iioi‏ الكلى 

РТРС. yman 





E 301 Sodium L-ascorbate (Vitamin C; Sodium L-(*)-ascorbate): 220—1!‏ 
المصدر sale:‏ تحضر صناعيا - р ыз шй cla)‏ لحفضن الأسكوزبيك) . 
الوظيفة : فيتامين © ومادة مطبادة للأكسدة ومادة حافظة للون 
الاستخدام : - بعض منتجات البيض مثل Scotch eggs‏ . 
- منتجات السجق (السجق الغادئ e‏ السجق المذخن) . 
. - منتجات اللحوم Gal sally‏ اللحفوظة.. 
- أغذية الأطفال المعلبة . 


— e بإستخداميا‎ p call aiat 3l fA 
. сойо дО متها ليس لها أئ‎ АШИ التأثير السلبى : الجرعات‎ 
E 302 Calcium L-ascorbate (Calcium ascorbate) : 521! 

ا صدر : Bale‏ تحضر صناعيا i А‏ 
الوظبفة ؛ فيتافين(©) ومادة مضادة للأكسدة ومادة حافظة للون p ssl‏ . 
الإستخدام : بعض منتجات البيض مثل Scotch eggs‏ . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبئ لها حتى الآن . 

E 304 6-O-Palmitoyl -L- ascorbic acid (Ascorbyl palmitate): الماسادة‎ 

. еб» تحضر‎ Bale: المتستر‎ 

الوظيفة : مادة مضادة للأكسدة ومادة حافظة للون تمنع تغير اللون فى " 





أجزاء الفاكهة قبل гра!‏ 
الإستخدام : - بعض منتجات البيض Scotch eggs Sis‏ . 
yoo‏ 
- أقراض مرقة الدجاج . - أغذية الأطفال المعلبة . 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





المالادة : E 306 Extracts of natural origin rich in tocopherols‏ 
المصدر :+ مستخلص : زيت فول الصويا وأجنة со ыз‏ القمح وأجنة حبوب 
الأرز وبذور القطن والذرة والأوراق الخضراء - ويتم 
تقطيز هذا الستغلصن تحت تفريغ . E.‏ 
الؤوظيفة  (a) E gust‏ ومادة مضنادة للأكسدة. ` 
الاإستخدام : - الزيوت النباتية . 
- بعض منتجات الدهون مثل : Packet dessert topping‏ . 











الاب SS uui gre — кш!‏ 
التأثير السنلبى : غيز معلوم أى تأثير سلبى له حتى الآن —, tx]‏ 
ياعد على alas)‏ القلب والعضلات بالأكسجين . 

ضر وار ى لكفاءة كريات pall‏ الحمراء . 

-:يعمل كمضاد للأكسدة oles‏ الدهنية عديدة عدم 
التشبع الموجودة فى الأنسجة الدهنية . 

- يحمى فيتامين أ من الأكسدة . ٠‏ - التجميد يقضى Айе‏ 








Е 307 Synthetic alpha-tocopherol (Vitamin E; : $211)‏ 
DL-alpha-tocopherol) .‏ 
المصدر : ماذة تحضر كيميائيا . 
الوظيفة : مادة مضادة للأكسدة وقيتامين (А) E‏ . 
yk ME. т IR‏ 
نير السلبى : غير معلوم uis 4 rar A‏ الآن — والكنه : 
- يساعد على alaa)‏ القلب والعضلات بالأكسجين - 
— ضرورى لكفاءة كزيات الدم الحمراء . 
— يعمل كمضاداللأكسذة eles‏ الدهنية عديدة عدم 
التشبع الموجودة فى الأنسجة الدهنية : 
— يحمى قينا مهن | من الأكسدة . -التجميد يقضى عليه. 





المادة : E 308 Synthetic gamma-tocopherol (Vitamin E;‏ 
DL-gamma-tocopherol) .‏ 
ال صدر iut ias Stale:‏ 
الوظيفة bales‏ مضادة للأكسدة وقيتامين E‏ (ه) . 
الاستخدام : تستخدم فى كل المنتجات الغذائية التى يلزم وجودها فيها سواءا 
كمادة з ал‏ للد كسدة Ht‏ كشتامين . 





r+ aeee‏ يبلي الود المضافة المصبرح بإستخدامها le‏ س 
التأثير السلبى з‏ غير معلوم أى تأثير Ша‏ له حتى الآن - ولكنه : 
ae Lag —‏ على إمداد القلب والعضلات بالأكسجين . 
— ضرورى لكفاءة كريات pall‏ الحمراء . 
— يعمل كماد للأكسدة palaa W‏ الدهنية عديدة عدم 
التشيع الموجودة فى الأنسجة الدهنية . 
-يحمى فينامين أ من الأكسندة. . . -التجميد يقضى عليه. 


















E 309 Synthetic delta-tocopherol (Vitamin E; : ld 
DL-delta-tocopherol) . 
. الصدر : مادة تحضر كيميائيا‎ 
СЕ مادة مضادة للأكسدة وفيتامين‎ r الوظيفة‎ 
كمادة‎ lel sia الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى يتطلب وجودها فيها‎ 
. مضادة للأكسدة أو كفنتامين‎ 
га], – التأثير السلبى :غير معلوم أى تأثير سلبى له ختى الآن‎ 
‚ على إمداد القلب والعضلات بالأكسجين‎ ae La - 
. ضرورى لكفاءة كريات الدع الحسراء‎ — 
يعمل كمضتاد للأكسدة للأحماض الدهنية عديدة عد‎ = 
. التشبع الموجودة فى الأنسجة الدهئية‎ 
-يحمى قيتامين أ من الأكسدة , -التجميد يقضى عليه.‎ 








E310 Ргору! gallate (Propyl 3,4,5, tribydroxybenzoate) : 22—11‏ ` 
الصدر z‏ مادة تحضر كيميائياً * 
الوظيفة : مادة مضادة للأكسدة فى الزيؤت والدهون وعادة ما TON‏ 
بالتعاون مع )320 BHT (E321) , BHA (E‏ › غير ثايتة عا 
درجات الحرارة العالية š‏ 


اا الا ee‏ 
الإستخدام : - الزيوت النباتية . 
- منتجات الحبوب ЛЫ‏ «كورن فليكس» + 
- المرجرين . - البطاطس سريعة الإعداد . 
- وجبات الأغذية السريعة:. ОЧ i‏ 


التأثير السلبى : كل Alkyl gallates cb‏ قد تسبب مشاكل معدية «تهيج 
أغشية جدار المعدة» للأشخاص اللذين يعانون من حساسية 
الصدر أو اللذين يعانون من الحساسية للإسبرين - ولقد 
أشار н‏ واحد إلى أن هذه المادة تسبب عقم وشل كبدى 
- غير مسموح بإستخدامها فى أغذية الأطفال - قد ينم m‏ 
على السطح الداخلى لواد تعبئة الأغذية مثل (شرائح 
البطاطس والكورن فليكس) لذا فمن الممكن أن تلوث أبخرتها 
الغذاء المعبي؛. 2% إلى تغير نشاط الطفل من النشاط 
الطبيعى المعتدل إلى النشتاط الزائد hyperactivity pois yl)‏ 
حيث y 9 Lay‏ الطفل SS E‏ جدا أثناء البوم وقد 
يعانى. من ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ او من 
النزلات الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع 
الطفل بزيادة العمر حيث يصبح أكثر os‏ إلى الح الذى قد 
يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى من بعضن الصعويات فئ الكلام 
والإتزان والتعلم حتى لو كان а‏ ذكازه шш‏ .وقد 
يعانى ايضا من العطش الشديد وصعوبات فى التنفس . 





المسادة : E 311 Octyl gallate‏ 
المصدر : مادة تحضر كيميائيا . 
الوظيفة: مادة مضادة للأكسدة . 
كفادة مضادة ]3344551 . 
- الزيوت والدهون . - المرجرين . 





— Qu المضافة المسرح بإستخدامها‎ A i—i 


التأثير السلبى : تسبب كل مركبات Alkyl gallates‏ مشاكل معدية 
للأشخاص اللذين يعائون حساسية الصدر والحساسية 

' للإسبرين وغير مسموح بإستخدامهنا فئ أغذية الأطفال . 
تؤدى إلى تغير نشاط الطفل هن النشاط الطبيعى المعتدل 

الى النشباط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيث ley‏ 

TE‏ ذلك الطفل إلا قليلا جدا أثناء اليوم وقد يعانى من 

ظهور بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من النزلات 

الربوية الحادة asthma‏ - وتتطور هذه الحالة مع الطفل 

يزيادة العمر حيث يصبح أكثر نشاطً إلى الحد الذى قد 

يصبح فيه уа‏ وقد يعانى من بعض الصعوبات فى 

الكلام والإتزان والتعلم حتى لو كان حاصل ذكاؤه le‏ . 

وقد يعانى Сай‏ من العطش الشديد وصعوبات فى التنفس . 








E 312 Dodecyl gallate (Dodecy! 3,4,5 tribydroxybenzoate) : 62! 

МА улаз Күр or oe (| 

الوظيفة : مادة مضاذة للأكسدة . 

الإبستخدام : تستخدم فى كل المنتجات الغذائية التى يلزم وجودها فيها كمادة 

مضادة الأكسدة 

التأثير السلبى : تسبب كل مركبات Alkyl gallates‏ مشاكل معدية 
للأشخاضن اللذين يعانون حساسية الصدر والحساسية 
للإسبرين وغير مسموح بإستخدامها فى أغذية الأطفال . 
تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط الطبيعى 
المعتدل إلى النشاط الزائد المرضى hyperactivity‏ حيك 

Lge |‏ ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً جا أثناء اليسوم وقد 

يعانى من ظهؤر بقع لونية على الجلد eczema‏ أو من 
التزلا ت الربوية а‏ جارد a‏ 
Best ua 323; TU PME‏ | 











سالاب التاسع N‏ لسك 
فى ‚саш!‏ 











E 320 Butylated hydroxyanisole (BHA) : ll 
تحضين كيميائيا:.‎ gale: اهدر‎ 
مضادة للأكسدة فى الزيوت والدهون تعمل بمفردها أو‎ dale: الوظيفة‎ 
الدهنية‎ al ll وتمنع أكسدة وتزنخ‎ (E 338) أو الفوسفوريك‎ 
مقاومة لدرجات الحرارة لذا فهى تستخدم‎ all بالأغذية — هذه‎ 
. فى منتجات الخبيز‎ 
. الاستخدام : - البسكويت . — الحلوى‎ 


. الموجرين‎ < ge ДАЙ ue المشروبات‎ - 

= الجبن المطبوخ . = lees‏ مرقة اللحم . 
MI = мз |‏ ,5 جاهز الإعداد . 
- فطائر الفاكهة . - الزبيب . 

- شرائح البطاطس . - الزيوت النباتية . 


الشلبئ aab cals,‏ تسب الكوليتترول فى pall‏ وتشجع تكون 
إنزيمات التمقيل الحيوئ فى الكبد التى قد تودى إلى 
تكسير بعض المزكبات المهفة فى الجسم Vitamin Ба‏ 
.р‏ غير مسموح بإستخدامها فى أغذية الأطفال . 

- أشآرت بعض الدراسات فى أمريكا أن مادة 320 E‏ « 

E 1‏ من الممكن أن تز دى إلى الحماية من السرطان ٠.‏ 

Е 321 Butylated hydroxytoluene (BHT) : lI 

المصدر : هاذة تحضر lilius‏ : 





— Who بإستخدامها‎ слали 


الوظيفة : مادة مضادة للأكسدة للزيوت والدهون الغذائية . 


الإاستخدام : — مخاليط الكيك المعبأة : - الأرز alae yl ala‏ : 
- الزيوت النباتية . - المرجرين . 
ار ca‏ = الفول السودانى . 
— البطاطس المهروسة المجففة '. 
- منتجات الحبوب ЛЫ‏ «كورن فليكس» . 
ol =‏ . - الوجبات السريعة . 


التأثير السلبى ؛ تسبب حساسية جلدية «هرش» لبعض الأشخاص وتشجع 
تكون إنزيمات التمثيل الحيوى فى الكبد التى قد تؤدى إلى 
تكسير بعض المركبات الهامة فى الجسم مثل Vitamin D‏ - 
أشارت بعض التقارير إلى أن هذه المادة تسبب العقم € 
وإضطرابات فى السلوك وتغيرات فى خلايا pall‏ غيز 
مصرح à alas]‏ أغذية الأطفال . 
داشارت مكل التفاريزٌ oli aT‏ هذه المادة سببت 
زيادة دو رة الحياة للفئران بينما أشارت الأبحاث فى 
الدنمارك أن هذه المادة تسبب ظهور السرطان فى فئران 
التجارب . تؤدى إلى تغير نشاط الطفل من النشاط 
Qai Cal ua s all‏ إلى النشاط الزائد المرضى 
hyperactivity‏ حيث لايهدأ ولاينام ذلك الطفل إلا قليلاً 
جدا أثناء اليوم وقد يعانى من ظهور بقع لونية على الجلد 
eczema‏ أو من النزلات الربوية الحادة asthma‏ = 
وتتطور هذه الحالة مع الطفل بزيادة العمر حيث يصبح 
أكثر نشاطً إلى الحد الذى قد يصبح فيه مؤذيا وقد يعانى 
من بعض الصعوبات فى الكلام والإتزان والتعلم حتى 
لو كان حاصل ذكاؤه ЦД‏ وقد يعانى أيضًا من 
العطش الشديد وصعوبات فى التنفس . 


————— 








t)‏ أملاح الإستحلاب وامواد الثبتة ومواد أخرى 


(4) Emulsifiers, Stabilizers and Others 





E322 Lecithins : 5:‏ 
: يتم الحصول على معظم الليسثين التجارى من فول الصويا ولكن 
بعض الموجود تجاريا يتم تحضيره من صفار البيض او من 
البقوليات مثل الفول السوداتى والذرة وعموما فإن الليستين يوجد 

فى كل الخلايا الحية. 

قيفة : مادة لها LLG‏ سطحى us‏ تقلل من قوة الجذب السطخى LB‏ مما 
يسهل من إختلاط الزيوت والدهون بالماء عند صناعة المرجرين 
والشيكولاتة والمايونيز.والاآيس كريم ومنتجات الخبيز » مادة 
إستحلاب فى الخبز مما يساعد على زيادة حجم الرغيف ويجعله 
CENT.‏ و يطيل سن مدة حفظه « مادة مثبتة « iab‏ فضادة 
للأكسدة ومادة تقلل من اللزوجة فى الشيكولاتة » iiL‏ تضاف 
لزيادة اللدانة plasticizer‏ . 


ستخدام , الشيكولاتة . = الألبان المجففة . 

Lll شري‎ yd: يرق‎ Ue t 
. شيكولاتة الكيك‎ A lali مخاليط‎ - 
: الشركولانة‎ TI . بادى اللخفوقة‎ 301 
. Vermicelli مكلو ط الكيك المعبئ . - الشعرية‎ – 
. حبيبات الليستين . - منتجات الخبيز‎ - 
. Jall- 


> السك .غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ aiz 
ڪڪ‎ — EE. 
E 325 Sodium lactate : š 
' (E 270) :ملح الصوديوم لحمضن اللاكتيك‎ 


ة : مأدة مرطبة تحل محل Ы‏ وال وتغمل على زيادة التأثير 
المضاد للأكسدة لواد أخرى . 


تخدام s‏ — خلوى:السكر . - الجين!. 








a — À— — — —— Y ^ —‏ المشافة المسرح بإستخدامها Ule‏ 
- المرجرين + -الأيس كريم . 
- المربى والجيلى والمرملاد للمحافظة على 214552 pH‏ بها: 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن قد يكون' 
لها تأثير سام للأطفال الصغار جدا . 





E 326 Potassium lactate : ll 
. (E 270) اللمصدر : ملح البوتاسيوم لحمض اللاكتيك‎ 
١ أخرى ؛‎ зз Ы الوظيفة : مادة تساعد على زيادة التأثير المضناد‎ 
. مادة لها تأثير منظم‎ 

الإستخدام : - تستخدم فى كل المنتجات الغذائية التى تتطلب وجودها بها . 

- المربى والجيلى والمرملاد للمحافظة على درجة ال آ۴م بها . 
التأثير السلبى з‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . ولكن قد يكون 

لها yis‏ سام 'للأطفال الصغار جدا . 








E 327 Calcium lactate : l_J 
: (E270) اال صدر : ملح الكالسيوم لحمض اللاكتيك‎ 
الوظيفة : مادة مضادة للأكسدة ومادة تساعد على زيادة التأثير المضاد‎ 
للأكسدة لمواد أاخرى ومادة لها تأثير منظم ومادة مثبتة للقوام‎ 
ومادة تثبط تغير اللون فى الخضروات والفاكهة وتحسن من‎ 
. Öll الإستخدام 7 — عبوات مارينج‎ 
. مخاليط الفطائر‎ - 
. بها‎ pH J المربى والجيلى والمرملاد للمحافظة على درجة‎ - 
. الطماطم المعلبة . - البسلة المعلبة‎ - 











سالياب التاسع ыыы de‏ 
ب الأناناس s gall‏ — الفراولة المعلية . 
— صلصة الفاكهة КАША‏ 

التأثير السلبى : غير p gles‏ أن اتأثين uia‏ حتى LON‏ 





E 330 Citric acid : dsl 
وفى كل‎ Call المقصير : توجد طبيعيا وبتركيزات مرتفعة فى ثمار‎ 
عصائر الموالح وتحضر تجاريا بتخمير المولاس بخلايا‎ 

Aspergillus niger .‏ 
الوظيفة: مادة تساعد على زيادة التأئيز UN‏ للأكسدة لمواد أخرى 
ومادة تمنع تغير أو اكسدة اللون فى الفاكهة ومادة تمنع تطور 
cil eN‏ غير المزغبوية وتعافظ cual gle‏ © وتحافظ على 
حموضة الأغذية وتعمل على تجميع كل مكونات المادة الغذائية 
وعدم تفريقها ومادة مكسبة للنكهة Jani‏ على تجلط uei M‏ . 
الإستخدام ؛ - البسكويت. -عبؤات الفاكهة والخضروات. 


- المشروبات غير الكحولية . - بطاطس الكروكيت المجمدة. 
- عبوات الصلصة . - معالجة الزبيب . 

خالا بس کر - مخاليط الكيك المعيأة . 

ت مخاليظ الشؤربة المعبأة o‏ المواد المكسبة للنكهة . 
‚мэй dull — Да‏ 

- منتجات المخابز . - الجبن المطبوخ . 
reu‏ 


o. : saad وا‎ ii 















€: 





аар зә‏ سا 


ل : Е 331 Sodium Citrates / E331(a) Sodium dihydrogen‏ 
citrate (mono Sodium citrate)‏ | 
المصدر : ملح الضوديوخ уала]‏ الستريك )330 (E‏ . 
الوظيفة.: مادة تساعد على ز gal)‏ التأثيز за‏ للأكسدة لواد أخرى 
ومادة منظمة وملح إستحلاب فى الآيس كريم والجبن المطبوخ. 
و اللبن المبخر ومادة تضاف إلى أغذية الأطفال اللبنية e‏ 


gins 
الإستخدام : الآيس كريم . - الجبن المطبوخ‎ 
m m . الكثف واللين المبخر‎ i — 
E» 21i ce dius . اللبن المجفف والقشدة المجففة‎ - 
. المربى والجيلى والمرملاد‎ - 


التأثير السليى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن 
المسادة:ء Е 331 (b) diSodium citrate‏ 


المصدر : ملح الصوديوم لجعض الستريك )330 (E‏ مع جزئ ونصفا 
„ela‏ 


الوظيفة : tale‏ مضادة للأكسدة ومادة تساعند على زيادة التأثير المضاد 
للأكسدة 1 al‏ أخرى ومادة منظمة وملح إستحلاب . 

الإستخدام : - المشروبات الغازية . - شرائح الجبن المطبوخ , 

التأثير السلبى ue s‏ معلوم أى تأثير سلبى لها ختى الآن à‏ 





E 331 (c) triSodium citrate (Citrosodine) : المسادة‎ 

. ملح الصوديوم لحمض الستريك‎ : рама 

الوظيفة : ماذة مضنادة للأكسدة Gale y‏ منظمة وملح إتتحلاب وما 
مجمعة ومادة مثبتة ومادة تستخدم مع كل من أملاح الفوسفا 
العديدة )450 (Е‏ والمواد المكسبة للنكهة حيث تحقن فى الفرا : 


















سالا e  —‏ 
قبل التجميد . 
الإستخدام : - الجبن المطبوخ . 
| - ائلين المنخر GSU l y‏ واللبن chin Ll‏ 
- البسلة пад‏ 4,321 الأطفال المطبة . 
ci gr |‏ اهر ن اة -الفرّاخ المجمدة . 
' التأثير السلبى : غير des‏ أى sib‏ سلبى لها OW uis‏ 





E 332 Potassium dihydrogen citrate (mono Potassium citrate) المسادة‎ 
. (E 330) المصدر : ملح البوتاسيوم لحمض الستريك‎ 

الوظيفة : مادة منظمة وملح إستحلاب ومادة مغذية للخميرة . 
الاستخدام : - القشدة المعقمة i - . ОНТ‏ المجفف . 


- اللبن الكثف Ш,‏ ا gally‏ المطبوخ . 
- الربئ ‚сые аы‏ 


gal. -‏ حافظة للفاكهة . 

التاثير Ш)‏ : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - وكما هو 
معروف فإن عنصر البوثاسيوع يفرز سريعا فى البول فى 
الأشفاسن «lan Vl‏ 





E 332 tri Potassium citrate (Potassium citrate) : àsL 

ملح البوتاسيوم لحمض الستريك )330 (Е‏ ‚ 

r i‏ هادة sales‏ للأكسدة ومادة منظمة فى خلوى السكر والچيلى 
وملح إستحلاب ومادة مجمعة . 

is gla — pla‏ السكر . - المشروبات الغازية. 
gull‏ - المقرمشات .. 


= 
















——Y Y Y —‏ — — سا واد الضافة المصرح بإستخدامها ille‏ - 


- البسكويت . - مخاليط الحلوى ٠.‏ 
- الزيوت والدهون النباتية والحيوانية . - المربى والجيلى:: 








E 333 mono, di, and tri calcium citrate : الماافة‎ 


الوظيفة : مادة منظمة للمربى والجيلى والحلوى , sala‏ مثبتة وهل 
إستحلاب ومادة مجمعة ومادة محسنة لخواص الدقيق D.‏ 


الإستخدام : - المشروبات الغازية . - اللبن المبخر والكثف . 
Sal ¿ç gla —‏ . -اللين المجفف والقشدة iial]‏ 
- الجبن TE pl‏ - الطماطم المعلبة . 


E... Vigan A A p Pan 





E 334 L (+) Tartaric acid الماادة:‎ 

االمصدر : توجد طبيعيا فى العنب وفى فواكه TS‏ إما بصورة 5 13 
مرتبطة مع عناصر البوتاسيوم او الكالسيوم او المغنسيوم . 

الوظيفة:: مادة مطبادة للأكسدة ومادة تساعد على زيادة التأثير الا 

للأكسدة لمواد أخرى ومادة حامضية تضبط EL a gaol!‏ 

منتجات الألبان المجمدة والجيلى ومنتجات الخبيز والمشروباة 


الكثير من مكسبات النكهة وتوجد فى بعض بودرة الخبيز a‏ 


7ك 





- gall لباب‎ 


الإاستخدام : - حلوى Kall‏ . - المربى . 






— الجيلى.. - المرهلاد . 

- المشروبات الغازية . - الطماطم المعلية . 

. الطماطم . — الفاكهة المعلبة‎ а 

اپو دز SIS s‏ . -متتجات GUY‏ المجمدة . 


din‏ السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى oS‏ ولكن التركيزات 
العالية منها اذا ما ¿lai‏ غير مخففة تسبب التهابات 
بالجهاز Nen‏ 








E 335 mono Sodium L(+) tartrate and di Sodium L (+) tartrate : السادة‎ 
. (E 334) الم صدر : ملح الصوديوم لحمض الطرطريك‎ 

الوظيفة : مادة مضادة уде ue bud sal, уз ЫШ‏ يادة التأثير المضاد 

لالأكسدة ol gh‏ أخرى & و مادة منظمة وفادة مجمعة حيث 

ترتبط بأيونات المعادن وتمنع تفاغلها فى الأغذية مسببة فسادها 


وملح إستحلاب . 
الاستخدام : — حلوى السكر . — шн!‏ 
| - المربى . — A914 JL‏ . 
- المشروبات الغازية . 


_ التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 








E 336 mono Potassium L(+)tartrate (Potassium hydrogen المادة:‎ 
tartrate; Cream of tartar; Potassium acid tartrate) 

(E 334) البوتاسيوم لحمض الطرطريك‎ ma; yaa (| 

الوظيفنة Gale:‏ منظمة وملح إستحلاب وحامض ail o,‏ مخمرة للدفيق 
تستخدم مع بيكربونات الصوديوم )500( ومادة محولة للسكر 


— Me الضنافة الصرح بإستخدامها‎ ol fh Y É 
. اثناء تصنيع الحلوى‎ 
= الاستخدام : - عبوات مار ينج الليمون‎ 
التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن وكما هو معروف‎ 
فإن أملاح البوتاسيوم تفرز.سريعا بواسطة الكلى السليمة‎ 
وتسبب العديد من المشاكل لمرضدى الفشل الكلؤى أو الفشل‎ 
ETT 








E 336 di Potassium L(+) tartrate : 83L الم‎ 

االمصدر : ملح البوتاسيوم لحمض الطرطريك )334 (E‏ . 

الوظيفة : ماذة مضادة للأكسدة ومادة seks‏ على زيادة التأثير المضاد 
sd opens‏ ؤمادة منظمة وملح إستحلاب : 

Е 17 (СЙ. жы ЙИ الاستخدام : - عبوات‎ 

التأثير السلبى. glo s Ёз;‏ تأثير سلبى لها حتى الآن . 











المسادة: Е 337 Potassium sodium L-(4)-tartrate (Sodium and potassium‏ 
tartrate; Sodium potassium tartrate: Rochelle salt.‏ 
الصدر : أملاح الصوديوم والبوتاسيوم لحمض الطرطريك )334 (E‏ - 
الوظيفة : مادة منظمة وملع إستخلاب эз,‏ مثبتة وهادة تساعد على 
زيادة التأثير المضاد للأكسده لواد أخرى.. 
Paget kis -‏ 
„йн‏ التسلبى ses‏ معلوم أى uiia BE‏ لها uis‏ الآن - 













— Ye 





لباب التاسغ : 
الملادة: E 338 Orthophosphoric acid (Phosphoric acid)‏ 
المصدر : تحضر بتفاعل حمض МЇ‏ ينيك مع فوسفات الكالسيوم الثلاثية.. 
الوظيفة : مادة تساعد على زيادة tla‏ المضاد للأكسدة لواد à]‏ 7 
وحامض ومادة مكسبة للطعم والنكهة تستخدم فى المشروبات 
غير الكحولية والمربى والحلوى ومنتجات الألبان المجمدة - 
ومادة ترتبط بأيونات المعادن وتمنع تفاعلها فى الأغذية مسببة 
فسادها وتساعد alll J yall‏ على التخلل إلى داخل المادة 
الغذائية . 
الإستخدام : - المشروبات الغازية А‏ - اللحوم المطبوخة والسجق . 
— الجبن الكوخ أو الجبن المصنع بالتحميض المباشر - 


- 35 الكاكاو . - الزيوت cy gall‏ النباتية 
والحيوانية . 


القأثير السلبى : غير معلو م gi ld gabe РВ)‏ الآن : 








اللادة د Е 339 (a) Sodium dihydrogen orthophosphate‏ 
رظة: المواد 339 ٠ (c) « (b) + (a) E‏ كلها تصنف 339 Е‏ . 
ر + تحضر من حمض الفوسفوريك . 
+à‏ تحسن هذه المادة من قوام الأغذية وتمنع Jai]‏ سائل المادة 
الغذائية سواءا كان ذلك ماءا أو زيتا ومادة ae Las‏ على زيادة 
التأثير المضاد للأكسدة لمواد ү; уай‏ وتساعد المحلول gall‏ على 
التخلل إلى داخل ЫШ‏ الغذائية Boley‏ منظمة . 
ام : - اللحوم اللطبوخة . - السجق . 
- المشروبات الغازية ٠.‏ - مخلوط كيك الجين . 
| - فطيرة الليمون - - الجبن المطبوخ . 
ad‏ اتسلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
rs c r sir sssi‏ — 





Y Y^ —‏ اواد المضافة المصرح بإستخدامها le‏ — 
E 339 (b) diSodium hydrogen orthophosphate : 52—11‏ 
all‏ ء:تحضل من حمض الفوسفوريك:. 
gale : 442-9 а. ġdi‏ منظمة ومادة مثبتة ومادة مغذية ومادة تساعد على تكون 
الجيل . 
الإستخدام : - منتجات الزبد والمرجرين . 
- اللحوم المطبوخة . — السجق . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





E 339 (c) trisodium orthophosphate (Sodium phosphate tribasic) : 221—1 

. تحضر هن حمض الف و سفوريك‎ : удма 

الوظيفقة : مادة لشرويق السكر عند صناعته وملح إستحلاب ومادة 
تضاف إلى المورات ый i alali мы‏ إرتباطها بالماء والمحافظة 
عليها جاقة أثاءالتخزين وماد Аы‏ ومادة تساعد على 
زيادة ШЫ дй!‏ للأكسدة لمواد أخرى . 

الإستخدام : - الجبن المطبوخ . - اللحوم المطبوخة . 

. الحلوى‎ — : ğal- 
. التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ 











الماافة : E 340 (a) Potassium dihydrogen orthophosphate‏ 
(Potassium phosphate monobasic).‏ 
ملحوظة: المواد (c) + (b) « (a) E340‏ « كلها تصنف 340 E‏ . 
المصدر з‏ تحضر من حمطن الفوسفوريك . 
الوظيقة : مادة منظمة وملح إستحلاب ومادة تساعد على زيادة la‏ 
المضاد للأكسدة لواد أخرى وهاذة ترتبط بأيونات المعادن 
وتمنع تفاعلها فى الأغذية مسببة فسادها . 





E с [Sa 
delia الإستخدام‎ 

. "Dessert topping" cs shall على تطح‎ 4 gall АШЫ! - 

- بودرة الكاسترد . 





E 340 (b) diPotassium hydrogen orthophosphate : ıl If 
(Potassium phosphate dibasic) 
. تحضر من حمض الفوسفوريك‎ : умма! 
على زيادة التأثير‎ ae Las sale, هنظمة وملح إستحلاب‎ gale : الوظيفة‎ 
. أخرى ومادة مغذية للخميرة‎ al gh المضاد للأكسدة‎ 
. الإستخدام : - كريمة القهوة من مصدر غير لبنى‎ 
. مشروب الشيكولاتة.. < لحوم اللائشون‎ - 
. كريم . - بوذرة الكاسترد‎ Lou J| مخاليط‎ — 
. اللبن والقشدة المجففة‎ — | 
- التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ 








المسادة : E 340 (c) triPotassium orthophosphate (Potassium‏ 
phosphate tribasic).‏ 
„ыша!‏ : تحضر من حمض الفوسفوريك . 
الوظيفة : ملح إستحلاب وهادة تساغد على زيادة التأثير المضاد للأكسدة 
لواد Rau shay co S‏ 
"الاستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها فيها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
























— (ne بإشتخدامها‎ p call لواد المضافة‎ — — —— —— V YA— 
E 341 (a) Calcium tetrahydrogen diorthophosphate : 52. 
(acid calcium phosphate; ACP). 

. E341 càicai كلها‎ « (c) « (b) « (a) E 341 المواد‎ 4B gala 

المصدر 1 توجدهادة аем‏ الكالسيوم فى الطبيعة وتحضر هنها الغديد 
من المشتقات — او تحضر من حامض الفوسفوريك . 

الوظيفة + dale‏ محسنة ومادة منظمة ومادة تحافظ على قوام الأغذية 
وملح إستحلاب Boley‏ مخمرة.وهادة مغذية للخميرة bales‏ 
تساعد على زيادة التأثير المضاد للأكسدة al i‏ أخرى ومادة 
ترتبط بأيونات المعادن وتمنع تفاعلها فى الأغذية مسببة 


‚Аза 

الاستخدام : - مخاليط العجائن HEI‏ . 
ALS llla —‏ - مسحوق الخبيزر «خميرة الخبير». 
- الطماطم العلبة : 


التأثير السلبى : غير معلوح أف تأثير سلبى لها حتى OUI‏ . 








E 341 (b) Calcium hydrogen orthophosphate : المساانة‎ 
(Calcium phosphate dibasic) 

المضدر : تخضر من فوسفات الكالسيوم أو من حامض الفوسفوريك . 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة Bilai‏ على قوام الأغذية ومادة hae‏ 
للخميرة ومادة من الأملاح الغدنية التى تضاف للحبوب 
بغرضن زيادة قيمتها الغذائية ومادة تساعد على زيادة التأثير 
اماد للأكاسدة لواد أخرئ sabes‏ مدعمة لغذاء الحيوا 
ومادة كاشطة أو منظفة تضاف إلى معجون الأسنان رط 
تسوس الأسنان عنذما تضاف إلى الحلوى . 

الإستخدام : - الكريز المعلب 2 - اللبن والقشدة المجفف ‚ 
- مخاليط الآيس كريم . 













Ty 





metr аша 
„ыб الأغذية السريعة التى تدخل البظاطس فى‎ - 
. التأثير السلبى : غير معلوزم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ 





E 341 (c) tri Calcium diorthophosphate : š> 

؛ تحضر من فوسفات الكالسيوم . 

فة: مادة تضاف إلى المواد الغذائية الجافة المطحونة لمنع إرتباطها 
oll‏ والمحافظة عليها جافة اثناء التخزين ومادة منظمة ومادة 
تساعد على زيادة التأثير المضاد للأكسدة ol gl‏ أخرى وملح 
إستحلاب ومعادة مغذية للخميرة ومادة منظفة فى معجون 
الأسنان وماد Calli id Lisa Bakley W.S ys‏ 


. الخضر‎ 
EUNT TT 


سكن التورتة أو الجاتوه Icing sugar‏ , 
- بودرة الديكستروز”؟ ' 2 الألبان SUN‏ والمكثفة . 
= اللين المجفقف . - بودرة الكاكاو . 


أثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





350 Sodium malate : is | 

صدر : ملح الصوديوم لحمض الماليك )296( . 

. مادة منظمة‎ : Д a 

خدام : - تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها يها . 

- المربى . - الجيلى . -مرملاد الموالح. 
أثيرالسلبى » غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى.الآن .. 








ے٠۳۳‏ سب a‏ المضافة الصرح بإستخدامها e‏ س 
(a) Sodium hydrogen malate : 22—41‏ 350 

اللصدر : ملح الصوديوم لحمض الماليك )296( . 

الوظيفة : هادة منظمة . 

الإستخدام : - تستخدم فى كل الأغذية التي calla‏ جو دعا بها . 

القأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن ٠‏ 





الماافة : Potassium malate‏ 351 
шл‏ : ملح البوتاسيوم لحمض الاليك )296( - 
الوظيفة : مادة منظمة . 
الإستخدام : — تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
-المربى . - الجيلى . مرملاد الموالح . 
التأثير السلبى : غير لمكلوم أى EB‏ للبى لها OY uis‏ 





352 Calcium malate : 2.1) 

‚ (296) AIU халъ] „ШЕ! ملح‎ : aal 

الوظيفة : مادة منظمة gal,‏ تحافظ على قرام الاغذية . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
gall Cua‏ . -مرملاد الوالح. 

التأثير السلبى : غير معلوم أئ تأثير سلبى لها uis‏ الآن : 





352 (a) Calcium hydrogen malate : 2211 
. الغذائية‎ АУ у рі الوظيفة ؛ مادة تحافظ على‎ 











الاستخدام ؛ تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
„йл‏ السلبى : غير معلوم ab ul‏ سلبى لها حتى الآن ؛ 


صي د ааа‏ 





353 Metatartaric acid : المسادة‎ 

« (E 334) تحضر من حمض الطرطريك‎ : jel 

sd abel‏ مادة ترتبط بأيونات المعادن وتمنع تفاعلها فى الأغذية مسببة 
laala‏ . 

الاستخدام deli:‏ المشروبات الغازية . 

التأثير السلبى а‏ غير معلوم أى ib‏ سلبى لها حتى الآن . 

ЕНРРРЙЙРРИЙИЙИИИИИИИИИИНННННО‏ ی 

Adipic acid (Hexanedioic acid) : 33.1‏ 355 
عصير البنجر - as y‏ كيميائيًا للإشتخدام التجارى بأكسدة 
Cyclohexanol‏ بواسطة حمض النيتريك . 

Ба وهادة مكسبة للنكهة ومادة مخمرة وليس‎ Аа Ааа الوظيفة : مادة‎ 
poA, (E 336) Cream of tartar 4 (E 334) tartaric acid 
. ell الفوسقات حيث انه لايمتض‎ 





الإستخدام : - تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها ' 
- المشروبات . - الجيلاتين . 
التأثير السلبى : غير معلوم ові‏ تأثين سلبى لها حتى الآن . 
المادة : Succinic acid‏ 363 
المصدر : يوجد طبيعيا فى الحفريات ٠‏ الفطزيات وبعض التباتات ولكنه 
يحضر للإستخدام التجارى من حمضن «lal‏ 
الوظيفة : حامض ومادة منظمة . 


الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب و جودها بها . 








370 1,4-Heptonolactone : sal! 

. تحضر كيميائيا‎ : ума! 

الوظيفة : حامض ومادة ترتيط بأيونات المعادن وتمنع تفاعلها فى 
الأغذية مسببة فسادها . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودهابها . 

التأثير السلبى : غير معلوم أئ تأثير سلبى لها حتى:الآن . 
















الماسادة : Nicotinic acid (Niacin; Nicotinamide)‏ 375 
з ла‏ يوجد طبيعيارفى الخميوة والكبد واللحوم الحمراء ويتم تحضيره 
لالإستخداغ التجاى باكسدة (ШЙ‏ بحمصن نيتريك مركز . 

الوظيفة : فيتامين ب (8) ومادة تحافظ على اللون . 

الإستخدام : الخيز . - الدقيق . - منتجات الكورّت UA‏ 

التأثير السلبى : يسبب حامض Nicotinic‏ تمدد الأوعية الدموية وتناو له 
بجرعات علاجية يسبب تدفق pall‏ إلى الوجه حتى يصبح 
ورديا ودقات شديدة فى الرأس وإحساس بالحزارة 

. فى الإستخدام العادى‎ Gus آمن‎ ail Le ме, 








380 triAmmonium citrate : المسافة‎ 

المصدر : ملح الأمونيوم لحمض (E 330) 30 all‏ . 

الوظيفة : مادة منظمة وملح إستحلاب يستخدم فى صناعة | 
المطبوخ. 

الإستخدام : - تستخدم فى كل الأغذية الت تتطلب وجودها بها . 





- الجين اللطبوخ بأنواعها . 
التأثير السلبى + .غير معلوم أئ تأثير سلبى لها حتى الآن . 











381 Ammonium ferric citrate (Ferric ammonium citrate) : دة‎ 

المصدر : تحضر من حمض الستريك (E330)‏ 

الوظيفة : مادة تدعيم للأغذية بعنصر الحديد وتستخدم طبيا لرفع نسبة 
خلايا الدم الحمراء فى جسم الإنسان . 

الإستخدام — حبوب الحديد . - ألبان الأطفال . - دقيق الخبز. 

. الآن‎ uis أى تأثين سلبئ لها‎ glee غير‎ +- „ашыл „йл 








381 (a) Ammonium ferric citrate, green : المسادة‎ 

المصدر : تحضر من حمضن الستريك , 

الوظيفة : مادة تدعيم للاغذية يعنص ر الحديد . 
الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها ختى الآن . 


-NNN^N"tetra-acetate (Calcium disodium EDTA) 
. الصدر :تحضر كيميائيا‎ 
الوظيفة : مادة ترتبط بأيونات المعادن وتمنع تفاعلها فى الأغذية مسببة فسادها‎ 
تنتقل آثار من أيونات معادن (الألومنيوم والنحاس والزتك‎ 
والحديد والمنجنيز والنيكل) إلى الغذاء عند ملامسته لهذه المعادن‎ 
أثناء التصنيع - هذه الأيونات تسيب فساد الغذاء حيث تسبب تغير‎ 
اللون أو وجود عكاره أو تزنخ أو روائج غير مرغوبة وتقوم‎ 


al 4—11‏ المضافة المصرح بإستخدامها фе‏ — 


مادة EDTA‏ بالتفاعل مع هذه الأيونات الموجبة عن طريق 
الأيؤنات السالبة lacs uil‏ وببالتالى تحمى المادة الغذائية اهن 
la ob‏ . مادة EDTA‏ تذوب فى oll‏ ولاتذوب فى الزيت لذا 
فهى تستخدم فقط فى الأغذية التى لها أساس مائى أو نصف 
مائی نصف دهنى وهی Bole‏ مثبتة أيضنا . 
الإستخدام : - منتجات السلاطة .2 - بعض المشروبات الغازية . 
- تستخدم فى إنجلترا للسمك المعلب ый‏ . 
التأثير السلبى : الكميات الكبيرة منها بب قن وإسهال وتقلصات معدية 
وهناك بعضن الآراء التى تشيز إلى إحتمالية JED‏ وجود 
هذه المادة على إمتصاص الجسم لعناصر المعادن الأساسية 
а‏ الحديد ٠‏ الزنك ‹ النحاس . 








اة : E 400 Alginic acid‏ | 
рама‏ : تستخلص من أعشباب pall‏ البنية وخاصة ال Laminaria‏ التى 
تنمو عند الشاطئ الغربئ لإسكوتلائدا وايرلتدا . 
الوظيفة : ملح إستحلاب i‏ مادة مثبتة » مادة تساعد على تكون الجيل c‏ 
مادة تكثيف أو تغليظ . 
الإستخدام : - الآيس كريم (كمادة غروية مثبتة تضمن القوام الكريمى 
للمنتج وتمنع تكون بللورات الثلج) . 







. à الكاستر‎ — Ў З= 
. معلقة فى الشزوبات غير الغازية‎ Gale - 
. الزبادى . = البودينج‎ = 


- الطوى سريعة التحضير . - التورتة . 
التأثيّر السلبى з‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن الكميات 
الكبيرة منها قذ تؤثر على إمتصاص الجسم لبعض 


— ee 





—YYs التاسع‎ oot 





E 401 Sodium alginate : ll 

المصدر : ملح الصوديوم لحامض ٠ (E 400) alginic‏ 

الوظيفة : مادة مثبتة وماذة معلقة أو مكثفة أو ماذة إستحلاب عند تحضير 
العجائن والكريمات.والجيلى .. لها القدرة على مزج حجم 
من الماء مع حجم مساو من الزيت النباتى بعملية رج بسيطة . 


الاستخدام ; — الحلوى . - البودينج " 
| — مخاليظ كيك الجين : - الآيس ops‏ 
cual - . ASH Lulli, —‏ الطبوخ : 
citis =‏ اة ` - الفواكه hall‏ . 
- مشروبات الفاكهة . - الزبادى . 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن الكميات 
الكبيرة منها قداتثبط إمتصاص الجسم لبعض عناصر 
المعادن التادرةاء 


s‏ ا 





الملادة ; Е 402 Potassium alginate‏ 
سر ۽ تحضر من (E 400) alginic yasla‏ المستخلصض من أعشاب 
البخر البنية . 
الوظيفة: ga Mala. cdi la‏ ساعد علی تكون "Чин!‏ 
الاستخدام : على الرغم من أنه gma‏ بإستخدامه فى المواد الغذائية الا أنه 
tn‏ مايستخدم ويستخدم Yu‏ منه (E 401) sodium alginate‏ 
ell‏ له نفس الخصائصس - وقد يستخدم فى الغذاء إذا كان 
الهدف هو التحكم فى مستوى الصوديوم بالجسم . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن الكميات 
الكبيرة Lass‏ قد تثبط إمتصاص الجسم لبعض عناصر 
المعادن التادرة . 


———M 





— (u االرادالمضافة المص رح بإستخدامها‎ Fri 
E 403 Ammonium alginate : المسانة‎ 
المستخلص من أعشاب‎ (E 400) alginic اال صدر : تحضر من خامض‎ 
٠. البحر البنية‎ 
ومادة‎ АУУ) الوظيفة : ملح إضتحلاب ومادة مثبتة ومادة مخففة للمواد‎ 
- تغليظ‎ 4l تكثيف‎ 
. الإستخدام' ؛ تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها‎ 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن الكميات‎ 
الكبيرة منها قد تثبط إمتصاص الجسم لبعض عناصر‎ 
. المعادن النادرة‎ 








E 404 Calcium alginate (Algin) : 831—1!‏ 
المصدر : تحضر من حامضن (E 400) alginic‏ المستخلص من أعشاب 


; البنية‎ yall 
مثبتة ومادة تساعد على تكون الچيل‎ soley الوظيفة : ملح إستحلاب‎ 
. ومادة تكثيف أو تغليظ‎ 
. الإستخدام : - جبن القشدة . - الجبن الكوخ‎ 
. كريم‎ oe - . البسلة والفاصوليا المعلبة‎ - 
المعلية . - المشروم المعلب..‎ jill ب‎ 
. الجزر المعلب . - القشدة الصناعية‎ - 
. الجبن المطبوخ . — السردين المعلب‎ - 
. القشدة المخفوقة'. — الزبادى بالفاكهة‎ — 
. UHT القشدة المعقمة‎ — 


التاثير | لسلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن الكميات 
الكبيرة منها قد تثبط إمتصاص الجسم لبعض عناصر 
المعادن النادرة А‏ 








— NN : == геч! whi 





Е 405 Propane-1,2-diol alginate (Propylene glycol : 5011 


alginate; alginate ester) 
المستخلص من أعشاب‎ (E 400) alginic хаж االصير :تحضر من‎ 
„АА seal) 
ومذيب‎ (thickener) الوظيفة: ملح إستحلاب ومادة مثبتة ومادة تكثيف‎ | 
. لإستخلاص المواد اللكسبة للطعم والنكهة‎ 
. الاستخدام : - آلجبن الكوخ بالسالمون والخيار‎ 
. الخضبروات المعلية . - صلصة النعناع‎ - 
. مستحضرات الجين المطبوخ‎ - 
. جين القشدة‎ - . Jall مرق هحار‎ - 
العديد من أنواع مزيج التوابل الذى يضاف إلى الطعام عند‎ - 
reali 


التأثير السلبى : غير معلوم أئ ды tb‏ لها حَتّى الآن . 





المسادة : E 406 Agar (agar-agar; Japanese isinglass)‏ 
اقصدر : مشتق طبيعى يحصل عليه من سيقان الطحالب البحرية الحمراء 
من جنس Gelidium amansii‏ » 
الوظيفة : مادة تكثيف أو تغليظ soley‏ مثبتة ومادة تساعد على تكون 
اليل ومادة مرطبة : 
الإستخدام : -الآيس كريم . - زيادى الفاكهة . 
— بعض الفطائر (فطيرة التوت المجمدة) - 
- تغطية اللحوم بطبقة جيلاتينية .. ١‏ - حلوى السكر . 
Men cm‏ — اللين , - القشدة . 


التأثير التسليى : الآجار لايهضم لذا فإن.الكميات الكبيرة منه تسبب إنتفاخ 


ک۸ — — — н‏ الشافة الشرخ بإنتخدانها e‏ — 


منه فى الغذاء تكون قليلة جدا ولاتسبب هذه الأعراض — 
وقد تثبط الكميات الكبيرة مته إمتضاص الجسم لبعض 
эзе‏ اللعادن النادرة . 













Е 407 Carrageenan (Irish Moss) : الماسادة‎ 


. Chondrus crispus 
الوظيفة : مادة مثبتة ومادة تكثيف أو تغليظ ومادة مُعلقة وتساعد على‎ 
. تكون الجيل‎ 
. الإستخدام : الآيس كريم . - الحلوئ‎ 
. الفاكية . — العجائن‎ lec = 
. الفطائر المجمدة‎ а مخاليط الچيلى سريعة الإعداد:..‎ - 
, UHT القشدة المعقمة‎ - . di ЗЕ драм - 
 :قوفخملا‎ gall | أغذية الأطفال‎ - 
بعض أنواع المهلبية : - التورتة:.‎ - 
. لبن الشيكولاتة‎ - . 491, pall ت اللين‎ 
. الخض‎ нш .: الزيادى‎ - 
w , التخمرة‎ – 
+ oll البسكويت..‎ - 
. منتجات الشيكولاته‎ - 


التأثير السلبى : يعتقد أنه السبب فى إلتهاب القولون وعندما يتحلل باتك 
إلى مادة مسرطنة ويعتقد Layf‏ أن خطورته تزذاد عند 
يؤخذ فى شراب . 











ЖЕСТ... 





aati اباب‎ 


الاد : E 410 Locust bean gum(Ceratonia gum, Carob bean gum)‏ 
المصدر : مستخلص من بذور ثمار الخروب (Ceratonia silqua)‏ . 
AC au oa‏ مادة تساعد على تكون الجيل وهادة مثبتة للآيس كريم Boley‏ 
' إستخلاب ومادة مغلظة (thickening agent)‏ لقوام الشوربة . 
الاستخدام : - الجيلى . - Ge VI‏ كريم الإيطالى . 
"D yr‏ — القشدة aerosol‏ . 
uay -‏ أتواع الشلاطة مل Carton salad‏ التى تتكون من 
¿Oa SII)‏ التفاح + البرتقال) . 


„ЗДА cil аа Li Ad - 
Сй! , ol 5-- dl Bacal = 


التأثير السلبى ؛ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن - ولكن الكميات 
المعادن القادر =š‏ 





E412 Guar gum(Jaguar gum, guar flour,cluster bean) : 520—1! 
xal 543; من الغذاء المفزن:داخل‎ А АЈ а Д.а аза r ia шй) 
فى الجنوب الغربى من أمريكا‎ Cal أنواع البسلة الهندى وتنمو‎ 

وهى من Cyamopsis tetragonolobus АЙ»‏ . 
الوظيفة : dale‏ مثبتة ومادة تكتيف أو nil yy Soka‏ للروجة ومادة Milne‏ 
وهادة مالئة تساعد مرضى السكر على ضبط مستوى السكر 


فى" الدم: 
الاستخدام : - صلصة اللحم المشوى . - البيض ال eSNG SU‏ © 
— هرق السلاطة . - عبوات الشوربة . 
әз -‏ الذواجن العبأة . - اللين المخفوق . 
- الآيين كريم . - الفاكهة اللجمدة . 


p  —— VÉ —‏ 1 الضافة المصرح بإستغداميا Ge‏ س 























- مشروبات الفاكهة . -المخلل , 
- كريمة الفجل الأحمو . -هنتجات السلاطة المختلفة. 


التأثير السلبى : الكميات الكبيرة جذا منه تسبب غثيان وإنتفاخ المعدة 
وتقلصات معوية - وقد تثبط أيضا إمتصاص الجسم لبعض 
عناصر المعادن النادرة . 








الماسانة : E 413 Tragacanth (Gum dragon, gum tragacanth)‏ 
اللمصدر : يفرز صمغ نبات Tragacanth‏ من سيقان وأفرع النبات الذى 
ينمو فى إيران والعراق وتركيا وروسيا . 
الوظيفسة : مادة إستحلاب ومادة مثبتة ومادة تكثيف أو تغليظ أو رافعة 
للزوجة وتمنع بللورة السكر فى صناعة الحلوى . 
الإستخدام : - الجين الكوخ بالسالمون والخيار . 
- هرق السلاطة Salad dressings‏ , 


— المخللات . - الجبن المطبوخ . 
- الشربات . - جين القشدة . 
(A Sul sa | Ai ail -‏ 
- الحلوى . — زبادى الفاكهة . 
التأثير „шыл‏ فادرا مايسبب تأثيرات سلبية ولكنة سبب إلتهاب ب 
حينما وضع على الجلد . x‏ 








414 Gum arabic (Acacia; Sudan gum; Gum : 220—1! 
| Hashab; kordofan gum) 

المصدر : يفرز هذا الصمغ من فروع أشجار السنط حيث يجمع ويم 
فى شكل حبيبات صغيرة - وتنمو هذه الأشجار فى ДШ‏ 

القاحلة من قارة أفريقيا والشرق الأواضظ. 





== VEN 





o CTETUR snes ata cael 
ees 
. -الجاتوه‎ — . Black Forest ger 
. АДА الخضير وات‎ = 
التأثير السلبى : سبب الصمغ العربى حساسية شديدة لقليل من الأفراد عند‎ 
¿as LI eG My el jl وهناك‎ — 4 4l إستنشاقه أو‎ 
. ول فى الدم‎ al 360 


— T 
E 415 Xanthan gum (Corn sugar gum) : المادة‎ 
campestris . 
7 ومادة إستحلاب‎ dey jill فع‎ yh تكثيفت‎ sala s الوظيفة ؛ مادة مثبتة‎ 


تشتخدم في محا لبط اكاك لتحيل Lua‏ الكيك ولتقليل كمية 
البيض والماء الستخدمين فى صناعة الكيك مع عدم التاثير على 


الجودة . 
الاستخدام : - مرق محار البحر . — مرق السلاطة . 
- البيتزا المجمدة . - عبوات الكريز . 
الخال glall‏ 2 
- بعض il‏ | ع القشدة مثل Horseradish cream‏ - 
- عبوات مخاليط الكيك . 


Е 416 Karaya gum (Sterculia gum) : àaL— IJ 
صدر : تجمع هذه المادة الضمفية من أنشجة الأخشاب مين عنائلة‎ LI 


À — Y t Y —‏ انوا المضافة المصرح بإستخدامها Üle‏ — 
Sterculiaceae family‏ الثى تزر ع فى جنوب الصين وفى 

EUN مابين‎ АШИ 
الوظيفية : مادة مثبتة ومادة إستحلاب ومادة تكثيف أو لرفع اللزوجة‎ 
رات الثلج عند صناعة الآيس كريم وتقوم‎ gb وتمنع تكون‎ 


. الفراكه‎ Aaa = اع‎ oes a d 
. الآيس كريم‎ - . iy yall الصلصة البنى‎ - 
. الحلوى‎ - arate 
-منتجات الخبيز. -المشروبات غير الكحولية.‎ 


التأثير السلبى : غير معلوم أى b‏ لها ОЗИ uis‏ 





E 420 (i) Sorbitol / E 420 (ii) Sorbitol syrup : 59—11 


المصدر Жыш:‏ كحولئ b he‏ هنا ذرات كزبوان ويوجد Gale‏ فى بعض 
الفواكه (الكريز والكمثرى والتفاح) ويخلق فى جسم الإنسان 
ومن الممكن تحضيره كيميائيا من الجلوكوز . 

الؤوظيفة : فادة تحلية ويمكن إحلالها محل الجليسرول وعند إضافتها إلى 
العصائر المحتوية على السكروز تمنع تكون البللورات أثناء 
التخزين وتمنع ظهور الطعم المر التاتج عن إستخدام السكارين 
فى التحلية وتستخدم Lal‏ كمادة مثبتة وتحافظ على رطوبة 


الغذاء . 
الاستخدام : - الشيكولاتة . — الحلوى . 
- العجائن . оч‏ كريم . 


- مادة تخفيف لملونات الأغذية . 
- المربى uus Дааа‏ السكر .2 -- الكيك . 


„йш‏ السلبى : الكميات الكبيرة منها تسبب إنتفاخ وإسهال ولكنها مفيدة 
لمرضى السكر حيث أنها لاتسبب زيادة نسبة السكر فى gall‏ 








فف ج oo‏ 


وكذلك لاتسبب تسوس الاسنان - غير m naa‏ بإستخدامه 
فى أغذية الرضع أو فى أغذية الأطفال . 





E 421 Mannitol (Manna sugar) : المسانفة‎ 


зама‏ : يوجد طبيعيا فى أخشاب أشجار الصئوير وعموماً فإنه يحضر 
من أعشاب البحر أو من المن الذى يشستخرج من gan‏ 
(Fraxinus ornus) ere‏ . 
الوظيفة ؛ مادة مكسية للقوام ومادة Kw Даса‏ وهادة Aulas‏ تضاف 
إلى المنتجات الخالية من السكز ومادة تمنع تجمع جزيئات المواد 
المضافة إليها ومادة مرطبة . | 
الاستخدام : - الحلوى . - ou‏ كريم . + اللبان . 
التأثير السلبى :+ قد تسبب الكنيات الكبيرة منها بعض الحساسية أو الدوخة 
والقئ Sem Y! s‏ — غير pues‏ ¢ بإستخدامها فى أغذية 
الرضيع أو.فى.أغذية الأطفال . 





E 422 Glycerol (Glycerin) : lI 
يخلق بواسطة تلك‎ ua المصدر : يوجد طبيعيا فى العديد من الخلايا النباتية‎ 
الخلايا - ويحضر تجاريا كمنتج ثانوى عند ضناعة الصابون‎ 

والشموع والأحماض الدهنية من الزيوت والدهون , 
الوظيفة:: مذيب للمواد:الكيماوية الزيتية مئل المواد الكسبة للنكهة التى 
تذوب فى الماء ومادة مرطبة عند صناعة الحلوى والچيلى 
ومادة تحلية (حوالى 0.6 مرة قدر حلاوة السكروز) . 
الاستخدام : المواد العطرية . -مواد التحلية . 
- الحلوئ . - منتجات الخبيز . 
- مادة تكسية للكيك بغطاء مكون هن السكر والزبد واللبن 
والبيض . 


Аа а Y $$ ——‏ المصر р‏ بإستخدامها lle‏ س 
- اللبان . - حلوى الجيلاتين . 
- مادة تغطية للحوم والجبن . 


al "E Ji =H‏ : تسبب ahasi‏ الكبيرة منه الصداع والعطشس والدوخة 
وإرتفاع مستوى السكر بالدم . 





430 Polyoxyethylene (8) stearate (Polyoxyl 8 stearate) : 22—11 

الملصدر : تحضر من الأحماضن الدهنية . 

الوظيفة т‏ ملح إستحلاب ومادة مثبتة . 

الاستخدام : منتجات الخبيز . 

التأثير السلبى : تسبب حساسية الجلد لبعض الأشخاص وتسبب تكون 
حصوات فى الكلى للبفض الآخر . 





المسادة : Polyoxyethylene (40) stearate (Polyoxy! 40 stearate)‏ 431 
المصدر : تحضر من الأحماض الدهنية . 
الوظيفة : ملح إستحلاب يضاف إلى الخبز حتى يبدو طازجا . 
الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها led‏ . 

«nali -‏ 
التأثير السلبى : تسبب حساسية الجلد لبعض الأشخاص . 





Polyoxyethylene (20) sorbitan monolaurate : 5.1.1! 
(Polysorbate 20; Tween 20) 

المصيدر : تحضر من Sorbitol‏ . 

الوظيفة: ملخ إستحلاب ومادة مشبتة ومادة محبةللما 

„361, (435) Polysorbate 60 أكثر من‎ (hydrophilic) | 
polysorbate 80 (433) . 





stn aaa 
. الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها فيها‎ ١ 





ا[ iدة‏ : Polyoxyethylene (20) sorbitan mono-oleate‏ 433 
(Polysorbate 80 ; Tween 80)‏ 
раа‏ : تحضر من Sorbitol‏ . 
الوظيفة ؛ ملح إستحلاب ومادة مثبئة ومادة تحافظ على жаа у)‏ 
ذوبان القشدة الصناعية فى القهوة . 
الإتستخندام : - تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها فيها + مثل : 


. Ы القشدة الصناعية . - منتجات‎ - 
. JS os Yl < . الحلوى‎ - 


- المشروبات غير الكحولية . 
التأثير السلبى з‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
ا lدة‏ : Polyoxyethylene (20) sorbitan monopalmitate‏ 434 
(Polysorbate 40; Tween 40)‏ 
الصدر : تحضر من Sorbitol‏ . 
الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة ومادة مرطبة أو Alla‏ تستخدم فى 
الأغذية المجففة . 


الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها فيها مثل : 





Ыл -‏ الكيك shall‏ . قا EE‏ 
- القشدة الصناعية . = خلوى Kall‏ . 


— حلوى الجيلاتين . 





— We الوا الشافة الصرح بإستخدامها‎ ٣٣١ 

التأثير السلبى : gai‏ السوربات العديدة Polysorbates‏ قد تزيد من قدرة 
جسم الإنسان على إمتصاص البارافين السائل والمواد 
all ҮП‏ تذوب فى САЗ‏ . 








ال اة : Polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate‏ 435 
(Polysorbate 60; Tween 60)‏ 
ال صدر : تحضر من sorbitol‏ . 
الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة وخاصمة فى الحلوى المجمدة لنم 
الصناعية المخفوقة وتحافظ على طراوة الخبز ومتتجات الخبيز 
ومادة مرطبة للأغذية المصنعة المجففة . 









الإستخدام : - الحلوى المجمدة . - مخاليط الكيك . 
yall -‏ . — منتجات الخبيز . 
- القشدة ca, pall — . Age al)‏ غير 
الكحولية 
- خلوى السكر . - حلوى الجيلاتين . 
- الأغذية المجففة . 


التأثير السلبى : قد تزيد أملاح السوريات العديدة Polysorbates‏ من 
إمتصاص جسم الإنسان للبارافين السائل والمواد الأخرى 
التى تذوب فى الدهن . | 








Polyoxyethylene (20) sorbitan tristearate : p — à 
(Polysorbate 65; Tween 65) 

اللتصدر : تحضر من sorbitol‏ . 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة وخاصة فى الحلوى المجمدة ك 


See iL — dra a M 


انفصتال الزيت والماء di ial eos‏ الدهن Ü‏ القفشدة 
Agel all‏ المتفوكة وتحافظ خلى طراوة lasu s id‏ الخييز 
وهادة مرطبة للأغذية المصنعة المجففة . 
الإستخدام : — تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها فيها : 

- أيس كريم . — الحلوى المجمدة . 

- الأغذية المجففة . - القشدة Aye all‏ ‚ 
التأثير السلبى : قد تزيد أملاح السوربات العديدة Polysorbates‏ من 

إمتصاص جسم الإنسان للبارافين السائل والمواد الأخرى 





E 440 (a) Pectin : 22017 


المصدر : يوجد ال protopectin‏ بين جدران الخلايا النباتية حيث يعمل على 
زيادة إرتباظ الخلايا بعضها البعض ثم يتحول بفعل بعض 
الإنزيمات إلى pectin‏ اثناء عملية نضج الثمار . . وتعتبر بقايا 
ثمار التفاح يعد تحضير العصير وقشور البرتقال هما аа)‏ 
التجارى للبكتين . 

الوظيفة 1 تستخدم كملح إستحلاب وأيضا كمادة مكونة للجيل فى الوسط 
الحامضى وكمادة مثبتة . 


الإستخدام : المربى . а)‏ 
- البودينج : = الحلوى « 
дауа‏ - الزابادى بالفاكهة . 


الكبيرة منها قد تسبب ш]‏ . 








— Ale labiis] m pali Maz | | is ЕА 

Е 440 (b) Amidated pectin : المادة‎ 

الصدر :تحضر بمعاملة البكتين الشتخلص من ثماز الموالح أو التفاح 
بواسطة الأمونيا فى وسط قلوى . 

الوظيفة ؛ ملح إستحلاب وهادة مثبتة ومادة مكونة للجيل ومادة زافعة 
للزوجة. 

الإستخدام : - المربى . - المواد الحافظة . 

التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





442 Ammonium phosphatides (Emulsifier YN) : 62.1 

. تحضر صناعيا‎ : ма! 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة . 

. الكاكار . .اا › = منتجات الشيكولاتة‎ - : мады 
الآن..‎ uie. سلبى لها‎ OBB التأثيز السلبى .: غير معلوم أى‎ 





E 450 (a) diSodium dihydrogen diphosphate : دة‎ LI! 
(diSodium dihydrogen pyrophosphate; acid 
sodium pyrophosphate). 
. المصدر : ملح الصوديوم لحمض الفوسفوريك‎ 
المعادن وتمنع‎ cul yl فادة منظمة للحموضة ومادة ترتبط‎ r الوظيفة‎ 
О اكسدة وفساد المواد الغذائية وملح إستحلاب ومادة تخمير‎ 
. محسنة للون ومادة مجمعة لأيونات المعادن‎ Boley للعجين‎ 
. الإستخدام : - صناعة الخبز .2 -القشدة المخفوقة‎ 
الجبن الطبوخ = -اللحوع المصنعة (الهامبورجر‎ — 
. والسجق)‎ 
А رقائق البطاطس المجمدة‎ = 











التأثير السلبى :غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 








E 450 (a) triSodium diphosphate : l_J 

الصدر : ملح الصوديوم لحمض الفوسفوريك . 

الوظيفة : مادة منظمة للحموضة ومادة ترتبط بأيونات Galall‏ وتمنع 
أكسدة وفساد المواد الغذائية وملخ إستحلاب ونادة تخمير 
للعجين ومادة iene‏ للون Salary‏ مجمعة:لأيونات المعادن = 

الاستخدام : - صناعة الخبز . — القشدة المخفوقة . 
- الجبن الطبوخ . -اللحوم المضتقة окои)‏ 

والسجق) . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن. . 


 — xw —————— 





E 450 (a) tetraSodium diphosphate (tetraSodium pyrophosphate) : 2211 

Беа аз. T |‏ 4 
الوظيفة : مادة متظمة للحموضة وملح إستحلاب ومادة ترتبط بأيونات 
المعادن وتمنع أكسدة وافسادالمواد الغذائية ومادة مكونة iol‏ 


ومادة مثبنة . 
alas caus‏ := الجبن المطبوخ . — stall‏ المخفوقة . 
- اللبن اكثف . - اللبن الجفف . 
- اللحوم المصنعة (الهامبورجر والسجق) . 
- منتجات الأسماك ٠‏ - لحم الرومى المجمد . 
التأثير السلبى ٠‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتئ الآن. . 


———— aasma 





al TL? * —‏ المضافة المضرح بإستخدامها le‏ — 
E 450 (a) tetraPotassium diphosphate : lil‏ 
المصدر 1 تحضر صناعيا . 
الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة منظمة للحموضة ومادة ترتبط بأيونات 
المعادن وتمنع أكسدة aL‏ المواد الغذائية ومادة مثبتة . 
الإستخدام : - اللحوم المصنعة . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن : 
س pnm‏ 
E 450 (b) PentaSodium triphosphate (Sodium tripolyphosphate) : 50—11‏ 
geom‏ 
الوظيفة : ملح إستحالاب 5 A аза‏ 4 للقوام (texturizer)‏ وهادة ¿Akis‏ 
للحموضة ومادة مثبتة مثبتة ومادة ترتبط بأيونات المعادن وتمنع 
أكسدة وفسار الوإد الغذالية al‏ تحسن أن aj jos‏ 
d apa‏ = اللبن المكثف غير المحلى < 
- اللحوم المصنعة . - منتجات الأسماك . 
- عبوات الشوربة . 
التأثير السلبى ol ating s‏ أملاح:البولئ:قوسفات تسب عسر هضم بسبب 
قدرتها على الإرتباط بعدد من الإنزيمات المعدية . 
E 450 (b) PentaPotassium triphosphate (Potassium : aa u [ll‏ 
tripolyphosphate)‏ 

. صناعيا‎ pasi: ра 
نظف‎ Balas (texturizer) الوظيفه : ملح إستحللاب ومادة محسنة للقوام‎ 
А2 المعادن و‎ ob ph ترتبط‎ Sala | للحموضة ومادة مثبتة‎ 
. أكسدة وفساد المواد الغذائية‎ 






















—— 2 ғ 





اباب التاسع 


الإستخدام : السجق Axial, galli - ЬШ‏ 
التأثير السلبى : يعتقد بأن أملاح البولى فوسفات تسبب عسر هضمم بسب 
قدرتها على الإأرتباط بعدد من الإنزيمات المعدية . 





المادة : E 450 (c) Sodium polyphosphates‏ 
الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة ومادة ترتبط بأيونات المعادن وتمنع 
فساد المواد الغذائية ومادة محسنة للقوام ٠.‏ 
аам‏ +- الكاسترد Lal‏ -منتجات المزبى منخفضة السكر . 
- الجبن shll‏ £ .^ لحم الزومى المجمد . 
ulaj -‏ السمك المجمدة . 
- اللحوم المصنغة (الهامبورجر والسجق). 
التأثير السلبى ‏ : يعتقد GL‏ أملاح البولى فسفاتةتسبب عسر هضم بسب 
Ms ai‏ على الإزتباط بعدد من الإنزيمات المعدية . 





E 450 (c) Potassium polyphosphates : المادة‎ 

المصدر niai:‏ ناشيا : 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة ومادة ob Бад‏ المعادن وتمنع 
فساد المؤاد الغذائية ‚ 

الاستخدام : - الجبن المطبوخ . - منتجات اللبن اللكثف غير المطى . 
- اللحوم المصنعة (الهامبورجر والسجق) . 

التأثير السلبى ٠‏ يعتقد بأن أملاح البولى فوسفات تسبب عسر هضم بسبب 

قدرتها على الإرتباط بعدد من الإنزيمات المعدية . 





Ааа T° —‏ المصرح بإستخدامها (e‏ — 
المصدر : يتم تحضيرها من الجدر السليولوزية للألياف ialll‏ بإستخدام 
بعض المواد الكيميائية.. 


الوظيفة : مادة مالئة ومادة رابطة ومادة مفرقة لجزيئات المواد الغذائية 
الجافة المطحونة أثناء التخزين (anticaking)‏ ومادة ليفية وهادة 
تساعد على الإرتباط بالماء ومادة مثبتة ومادة محسنة للقوام ç‏ 


الإستخدام : - الخبز العالى فى نسبة الألياف . 
- الكيك والبسكويت والحلوى منخفضة الطاقة . 
— الخبز منخفض الطاقة . - الجبن الجاف المطحون. 
-اللؤنآت ومركبات النكهة الغذائية . 
- المواد الغذائية الجافة المحفوظة لفترات طويلة 


- قطع الفاكهة المجففة . - التوابل . 
التاثير السلبى : غير معلوم أى تأثير شلبى لها حتى الآن . 
ае‏ ی 





E 460 Alpha - cellulose (Powdered cellulose) : 52. 

المتسدر : هى عبارة عن مادة جافة يتم تحضيرها من سليولوز جدر الخلايا 
النباتية حيث تتحول ميكانيكياً إلى عجينة يتم تجفيفها . 

الوظيفة : مادة مالئة ومادة مفرقة لجزيئات المواد الغذائية 4 الجافة المطحونة 
ell‏ التخزين ومادة رايطة ومادة مكسبة للقوام ورافعة 
للزوجة . 

الإستخدام : - البيرة . 
- لايسمح بإستخدمه فى أغذية صغار الأطفال . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 

———— 

















d TS 


at cal 

E 461 Methylcellulose (Methocel; cologel) : šst— 

: تحضر من لب الخشب حيث يعالج بقلوى وكلوريد الميثيل 

methyl chloride. 

+ ملح إستتحلاب Boley‏ مثبتة ومادة محسنة للقؤام ومادة مالئة 
АЈ yale,‏ ومادة تكون فيلم حول المواد الغذائية . 

. القلزين معا والمجندة‎ cas QN, البطاطم‎ e pfu 

- كعكة البطاطس ‚ 

- المشروبات غير الكحولية . ; 

أثير السات : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حت الآن 7 





E 463 Hydroxypropylcellulose : à 
іа تشر‎ 
مادة مثبتة للرغؤة وملح إستحلاب ومادة رافعة للزوجة ومادة‎ : 4. 
. معلقة او مكونة للجيل‎ 
. الإستخدام , - المنتجات الغذائية المخفوقة‎ 
. تستخدم فى كل الأغذية التى يتطلب وجودها بها‎ - 
. تأثير السلبى :غير معلوم أى تأثيز سلبى لها حتى الآن‎ 





Е 464 Hydroxypropylmethylcellulose (Hypromellose) : aa 
+ تحضر من السليولوز‎ : 

Bale: 4‏ مكونة للجيل أو مادة معلقة eda‏ إستحلاب ومادة مثبتة 
| وهادة رافعة للزوجة . 
الإستخدام : منتجات البطاطس المجمدة . 
التأثير السلبى. : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 













az 
HE. — 


\ 





— ыныр e seal LH اراد‎ s ° 

. E 465 Ethylmethylcellulose (Methylethylcellulose) : 22—11 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة للرغوة ومادة رافعة للزوجة . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 

التأثير السلبى :غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 

E 466 Carboxymethylcellulose sodium salt : ا دة‎ 
(Carmellose sodium; CMC). 

الصدر : تحضر بمعالجة السليولوز بواسطة لوق сал з‏ 
monochloroacetic acid‏ . 

الوظيفة : مادة رافعة للزوجة ومادة محسنة للقوام وهادة مثبتة Boley‏ 
تتحكم فى Gb gll‏ ومادة مكونة gll‏ ومادة UL‏ ومادة تمنع 
تكون البللورات:زهادة аад‏ السوائل من الأغذية . 












الإستخدام : - عبوات كيك الجين . — حش و Лун‏ 
- الغطاء الجليدى الأبيض المنخبوزات(سكر وزبد ولبن 
= عبوات سللاطة البطاطس:. УСТЕ‏ 
- القشدة المخفوقة . -الأيس JS‏ : 
- اللبن المخفوق . — нА‏ 
- شرائح البطاطس المجمدة. - شرائح السمك | 
- عصبير البرتقال منخفض الطاقة  ..‏ الجبن الكوخ . 


- الجبن المطيوخ . 
- مرق السلاطة (خليط من التوابل) « 
التأثبر السلبى ٠‏ أشارت بعطل التقاريز بأن الكميات الكبيرة جذا مته 
عسو هضم حيث أنه У‏ يهضم ولايمتص فی جسم BY)‏ 








— Yeo lll الاب‎ 
Е 470 Sodium , potassium and calcium salts of fatty : à3L — — 1! 
acids (Soaps). 

` الصير : تحضر كيميائيا من الأحماضن الدهنية г‏ 

الوظيفة : أملاح إستحلاب ومواد مثبتة ومواد مائعة لتجمع جزيئات 
المواد الغذائية الجافة المطحونة أثناء التخز ين . 

الإستخدام : - منتجات ALS)!‏ والجانوه . 
- المقرمشات ( الشيبسى وما إلي ذلك ) . 

التأثير ١ „шыл‏ غيز معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





E 471 Mono-and di-glycerides of fatty acids (Glyceryl! : iall] 
monostearate, distearate) 
ААИ ¿yala ly ين‎ ышы Ба اق رة تسر‎ 
. الكيك‎ 
5 الكيك والجاتوه‎ cilia = الاستخدام‎ 
. منخفض الكوليسترول‎ ср 
‚ منتجات البطاطس الجافة‎ - 


- القشدة المحفوقة : да Ja‏ 
البوذينخ: - -متخاليط ديكورات الظلوى!! 


GW Aa سلرى .لها‎ fils col asla u l alat dl 





E 472 (a) Acetic acid esters of mono-and di-glycerides of fatty : المساتة‎ 
acids (Acetylated mono-and di-glycerides; acetoglycerides) 


ال صدر : تحضر من حمض الخليك واسترات الجليسرول . 


— باستخداميا عالميا‎ gall ڪڪ المضافة‎ h 


cali y al jill أطلاح إستخلابا ومواد مثبتة ومواد محسنة‎ : 22 aI 
ومواد تزييت أو تمنع الإلتصاق ومواد تكون فيلم حول المواد‎ 


الغذائية . 
الإستخدام : - مخاليط كيك الجين . - مخاليط حلوى mousse‏ . 


- مخاليط ديكورات الحلوى . 
التأثير السلبى ؛ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى OY‏ . 





E 472 (b) Lactic acid esters of mono-and di-glycerides of fatty : دة‎ I 
acids (Lactylated mono-and di-glycerides; Lactoglycerides). 

. تحضر من حمض اللاكتيك وإسشترات الجليسرول‎ : „ма! 

الوظيفة : أملاح ge Gada)‏ |3 مثبتة . 

الإستخدام ; - مخاليط كيك LG - Diod!‏ ديكورات الحلوى . 
- مخاليط mousse ¿s six,‏ . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





Е 472 (c) Citric acid esters of mono-and di-glycerides : 521 
of fatty acids (Citroglycerides). 


المصدر : تحضر من حمض الستريك وإسترات الجليسرول . 
الوظيفة : أملاح إستحلاب ومواد مثبتة . 

الاستخدام : مخاليط ديكوزات الحلوى Packet dessert topping‏ . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثيز سلبى لها حتى الآن . 














E 472 (d) Tartaric acid esters of mono-and : المسانة‎ 
di-glycerides of fatty acids. 

المسصدر : تحضر من حمض الطرطريك وإسترات الجليسرول . 

الوظيفة : أملاح إستحلاب al ga у‏ مثبتة . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 

التأثير السلبى i‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 








E 472 (e) Mono-and diacetyltartaric acid esters of : 22—11 
mono - and di-glycerides of fatty acids. 

المصدر : تحضر من حمض الطرطريك وإسترات الجليسرول . 

الوظيفة : أملاح إستحلاب ومواد Aia‏ . 

الاستخدام : - مخاليط الشيكولاتة الساخنة . 


- الخبز البنى أو الغامق . - البيتزا المجمذة . 
- مرق اللحم . 


التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى OVI‏ . 








E 473 Sucrose esters of fatty acids : 52—11 

الصدر : تحضر من إسترات الجليسرول والسكروز . 
الوظيفة ؛ أملاح إستحلاب ومواد مثبتة . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





— Whe الضافة المسرح بإستدامها‎ st th ro 
E 474 Sucroglycerides : المادة‎ 


المصدر : : تحضر بتفاعل السكروز مع جلسريدات ثلاثية طبيعية مثل (زيت 
eas sl dual‏ الميؤان) - 


. مثبتة‎ al ja y أملاح إستحلاب‎ дА у 
. الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها‎ 
. التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ 


— Ana 





E 475 Polyglycerol esters of fatty acids : المسادة‎ 

المتسدر 1 تحضر lolum‏ . 

الاستخدام : - مخاليط كيك الجبن . - البودينج . — الكيك . 

التأثير السلبى : غير مظوم أق تأثين o gis loda‏ : 

476 Polyglycerol esters of polycondensed fatty acids : السادة‎ 
of castor oil (Polyglycerol polyricinoleate). 

المصدر : تحضر من زيت الخروع Castor oil‏ وإسترات الجليسزول . 

الوظيفة š‏ أملاح إستحللاب ومواد Aiia‏ = وحندها ЕЕЕ‏ عم lecithin‏ 
تخسن من سيولة الشيكولاتة المستخدمة فى تغطية الحلوى 
وبالتالى Аа. im) ^ sus Am oe‏ وإستخدام 
الضاتع š‏ 

الاستخدام ; الحلوى المغطاة АУ А‏ 
- البسكويت المغطى بالشيكولاتة . 
- الكيك المغطى بالشيكولاتة 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 


——————————————————»—AA————— 








— y 4 et ul 
E 477 Propane-1,2-diol esters of fatty acids: ыш الل‎ 
(Propylene glycol esters of fatty acids). 

. تحضر من بر وبيلين جليكول‎ : ра 
. Aida الوظيفة : أملاح إستحلاب ومواد‎ 
. الإستخدام : - مخاليط الكيك‎ 
. Instant dessert الحلوى سريعة التحضير‎ - 
. التأثير السلبى + غير مغلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ 
————— ——— سے‎ — —r "£ 


ال ادة : Lactylated fatty acid esters of glycerol and‏ 478 
propane-1,2-diol .‏ 
الصدر : تحضر من حمض اللاكتيك وإسترات الجليسرول . 
الوظيفة cul,‏ إستحللاب ؤمواد مثبتة ومؤاد تحافظ على الرغوة ولها 
نشاط سطحى و al уа‏ تضاف لزيادة الليونة . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 

التأثير النشلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
— 

. E 481 Sodium stearoyl-2-lactylate : 52—11 

الصدر : تحضر من حمض اللاكتيك . 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة . 

الإستخدام : - البسكويت . jall-‏ . - الكيك . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
x‏ — 

E 482 Calcium stearoyl -2- lactylate : المسادة‎ 

المصدر ؛ تحضر من حمطن اللاكتيك . 








va.‏ الماد المضافة المصرح بإستخدامها Üle‏ س 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة ومادة تساعد على الخفق ولها نشاط 
uu‏ | 

الاستخدام : مرق pall‏ 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى OW‏ 


لل ل ل — 





E 483 Stearyl tartrate : 2111 

المصيرر i‏ تحضر من حمض الطرطريك . 

الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة . 

الإستخدام s‏ تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





491 Sorbitan monostearate : ةدl‎ Il 
ومن السوربيتول‎ Stearic acid تحضر من حمض ستياريك‎ : ума! 
sorbitol . 
وماذة مثبتة ومادة تكسو الأغذية بسطح أملس‎ casa i] الوظيفة : ملح‎ 
- (glazing agent) zla JI شفاف مثل‎ 
. الاستخدام : - مخاليط الكيك . - الخمير ة المجففة‎ 
. سلبى لها حتى الآن‎ usb التأثير السلبى : غير معلوم أى‎ 


www sr 





492 Sorbitan tristearate (Span 65) : دة‎ ll 
. تحضر من حمض ستياريك‎ ya ДІ 
. الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة مثبتة‎ 








ساباب الثاسم ыт‏ 





الإستخدام : تستخدم T‏ كل الأغذية الثى تتطلب وجودها بها š‏ 

_ التأثير السلبى : أملاح السوربات العديدة polysorbates‏ قد تزيد من قدرة 
جسم الإنسان على إمتصاص البارافين السائل والمواد 
الأخرى التى تذوب فى الدهن . 





493 Sorbitan monolaurate (Span 20) : al II 

المصدر : تحضر من حمضل لوريك lauric acid‏ والسور بيتول Sorbitol‏ - 
الوظيفة: ملح إستحلاب ومادة مثبتة ومادة تمنع تكون الرغوة . 
الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 

الشأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
Sorbitan mono-oleate (Span 80) : 5...1)‏ 494 

» sorbitol السو رْبيتول‎ oleic acid تحضر من حمض أوليك‎ s уала ДИ 
. Asa الوظيفة : ملح إستحلاب ومادة‎ 

الإستخدام + تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن ٠‏ 














495 Sorbitan monopalmitate (Span 40) : الماءة‎ 

الضدر : تحضر كيميائياً . | 
الوظيفة: ملح إستحلاب يذوب فى الدهن ومادة مثبتة . 
الإستخدام + تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلينى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى «OI‏ 





— lle الحضافة المصرح بإستخدامها‎ l —— u 

500 Sodium carbonate : ةدl‎ 

. من مياه البحار‎ Solvay تخضير صناعيا بطريقة‎ + рама 

КЕТТЕРИ 

الإسنتخدام ؛ - عبوات الكاسترد . - البيرة . 

التأثير السلبى : الكميات الصغيرة منها ليست لها أى آثار جانبية ولكن 
الكميات الكير $ Lada‏ تسيب تافل جدار العدة و cael. ia‏ 
معدية عديدة . 





َة : Sodium hydrogen carbonate (Sodium‏ 500 
bicarbonate; baking soda;Bicarbonate of soda)‏ 
اهدر : تحضر „Шаб.‏ 
الوظيغتصة Ay gl Sale:‏ ومادة Capea‏ أو 45 М ca‏ مواد أخرى.ومادة 
فوارة منتجة للغاز . 
الإستخدام ٠‏ عبوات الكاسترد . 
التأثير السلبى : غير معلوم ul‏ تأثير سلبى لها حتى الآن . 





500 Sodium sesquicarbonate (Trona) : المابءة‎ 

المصدر : تحضر كيميائيا . 

الوظيفة :هادة قلوية . 

الإستخدام + تستخذم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى OWN‏ . 











T e ш „ш —‏ — 
المسانة : Potassium carbonate and Potassium hydrogen‏ 501 
carbonate‏ 
المتسدر تحضر Ш\л‏ ` 
الوظيفة : مادة قلوية . 
الإستخدام : - تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
— تستخدم Lob‏ لمعادلة حموضة المعدة . 


. سلب لها كن الآن‎ anl عزن املو أ‎ Fai at 





`. 503 Ammonium carbonate (Hartshorn) : ll 

الوظيفة : مادة منظمة «pH all‏ سادة А-а paad) ihal‏ ومادة مخمرة 
ومكونة للغاز CO,‏ . 

الاستخدام : — خميرة الخبيز Baking powder‏ . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن. . 





Ammonium hydrogen carbonate (Ammonium : 522—1!‏ 503 
bicarbonate)‏ 
المصدر : تحضر بإمرار غاز ثانى أكسيد الكربون فى محلول أمونيا 
مركز. 
الوظيفة : مادة قلوية ومادة منظمة لل pH‏ ومادة فوارة منتجة للغاز . 





— u سالواد المضيافة الصسرح بإستخدامها‎ — — lib 
504 Magnesium carbonate (Magnesite) : المسادة‎ 
. والنمسا وأمريكا‎ ail Ob sl يوجد طبيعيا فى الجبال فى‎ r المصدر‎ 
المواد‎ шшш уы] ومادة مفرقة‎ pH الوظيفة : مادة قلوية ومادة منظمة لل‎ 
الغذائية الجافة المطحونة أثناء التخزين ؛‎ 
. كريم‎ ox - oos الإستخدام : - ملح الطعام‎ 
„à yl- . القشدة الحامضية‎ - 
مخلوط السكر واللبن والزبد والبيض الذى يكون‎ - 
الغطاء الجليدى الأبيض الذى يوضع على سطح المخبوزات‎ 
„(Icing sugar) 
. الآن‎ ui لها‎ ulla التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير‎ 
507 Hydrochloric acid : اة‎ 
. المصدر : تحضر كيميائيا - وينتج فى المعدة حيث يساعد فى عملية الهضم‎ 
. الوظيفة : مادة حامضية‎ 
. الإستخدام : - البيرة‎ 
. التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن‎ 
508 Potassium chloride : المسانذة‎ 
. توجد طبيعيا فى أملاح الصخور وخول البراكين‎ : узма И 
مادة تساعد على تكون الجيل ومادة تحل محل ملح الطعام‎ 1 imi oa JI 
. الإستخدام : - تستخدم كبديل للح الطعام‎ 
تسبب الجرعات الكبيرة منها إلتهاب فى المعدة وقرحة‎ а التأثير‎ 
ونزيف دموی . محلولها المائى ذو طعم غير.محبب يسبب‎ 
. قئ وغئيان‎ 
SS 

















жле a gli 


Calcium chloride : 53.‏ 509 
المصدر :يتم الحصول عليه كمنتج ثانوى من طريقة Solvay‏ — ويوجد 
طبيعيا فى مياه البحار . 


الوظيفة : sale:‏ ترتبط بأيونات المعادن وتمنع تأثيرها فى الغذاء ومادة 
تحافظ على صلابة الخضر والفاكهة أثناء التصنيع . 

الاستخدام := عبوات القول . - ШУШИ‏ . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى ON‏ . 





510 Ammonium chloride : ال ادة‎ 

المصدر : تحضر كيميائيا . 

الوظيفة : مادة مغذية للخميرة وعادة مكسية ¿ñ Sill‏ 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . | 

التأثير السلبى : تمتصن فى القناة الهضمية وتسبب إنخفاض حموضة البول 
ويجب ألاتوجد فى أغذية مرضى الكلى all y‏ . 





513 Sulphuric acid : a2 
. تحضر كيميائيا‎ г المتسدر‎ 
. الوظيفة: مادة حامضية‎ 

. ستخدام : — البيرة‎ ХІ 


التأثير السلبى . : تستخدم كعامل مساعد فى عمليات التصنيع وتوجد فى 
الأغذية بتركيزات صغيرة جذا D>‏ لاتسبب أى أذى . 





ТАА‏ سي ةو الخشافة المصرح بإستخدامها مالا س 
Sodium sulphate : lù‏ 514 
المصدر : توجد طبيعيًا فى جبال روسيا وكندا وأمريكا . 
الوظيفة : مادة تخفيف . 
الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
الإنسان لا لها من علاقة بالتوازن المائى فى الجسم ويظهر 
هذا بوضوح على الأطفال الصغار والأشخاص مرضى 
الكلى و القلب . | 





515 Potassium sulphate : ll 

االمصدر : توجد طبيعيا فى جبال ألمانيا . 

الوظيفة : مادة تحل محل pla‏ الطعام . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تنطلبٌ وجودها بها . 
التأثير السلبى t‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





516 Calcium sulphate (Gypsum, Plaster of Paris) : lI 

. توجد طبيعيا فى جبال أمريكا وفرنسا وأسبائيا وإنجلترا وكندا‎ : уша) 

الوظيفة : مادة تحافظ على صلابة الخضر والفاكهة أثناء التصنيع ومادة 
ترتبط yh‏ المعادن وتمنع le llis‏ مع «АИ‏ ومادة dis‏ 
ومادة مغذية للخميرة ومادة خاملة تضاف إلى الدواء لتجعله 
سائغ الشراب. 

الاستخدام : - البيرة . 
- وتستخدم فى كل الأغذية التى cales‏ وجودها بها . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 











المااءة : Magnesium sulphate-(Epsom salts)‏ 518 
а И‏ توجد طبيعيا فى مياه البحان والآبار والبحيرات وفى قشور 


ДА Бо‏ مادة Que‏ غذائيا واد تحافظ على ауа‏ الخضسن والفاكهة 
أثناء التصنيع а‏ 


الاستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها يها . 

التأثير السلبى : لاتسبب أملاح المغنسيوم مشاكل سمية للإنسان السليم.حيث 
انها لاتمتص بكميات كبيرة فى جسم الإنسان فيماعدا 
الأشخاض المرضى بالفشل الكلوى يجب أن يتجنبوا تناول 
أغذية تحتوى على هذه الأملاح . 





524 Sodium hydroxide : الد‎ 
. (Gu تحضر‎ : рма 


الوظيفة : مادة قلوية لمعادلة الأحماض الدهنية الحرة عند صناعة الزيوت 
الغذائية ومذيب للمواد الملونة ومادة مؤكسدة وخاصة للزيتون 


الإستخدام : -المربى . - المواد الحافظة . 
- الزيتون الأسود . - البيرة . 


التأثير السلبى. : غير معلوم أى SE‏ سلبى لها حتى الآن . 





525 Potassium hydroxide : all 
. وخاصة للزيتون الأسود‎ $245 уа Bales 43 JH الوظيفة : مادة‎ 
الزيتون الأسوده‎ -. s الاستخدام منتجات الكاكاو‎ 


A‏ سس الراد السافة الصرع بإستخدامها Vile‏ س 
التأثير السلبى : إذا لم يتم تخفيف هذه المآذة بالماء Е‏ تنبب ألم فى القم 
والحلق والمعدة وتسبب أيضنا ذوبان saxa] АДА АІ‏ 
(ots‏ 





المسادة : Calcium hydroxide‏ 526 
pe ll‏ :تحضر بإضافة الماء إلى الجير . 
الوظيفة : مادة تحافظ على صلابة الخضر والفاكهة أثناء التصنيع ومادة 


تضاف لتجعل الوسط متعادلا . 
الإستخدام : - الجين . -منتجات اكاكاو. 


- شرائح البطاطس الجافة . 
التأثير „шыл‏ : غير р дка‏ أى تأثير سلبئ لها uis‏ الآن : 





527 Ammonium hydroxide : ld 

المصدر + تحضر كيميائيا . 

‚АШЫЙ gl YoU ومادة مخففة‎ ТАРЕ ER IT 

الإستخدام : - الألوان الغذائية .. - منتجات الكاكاو . 
التأثير السليى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 





528 Magnesium hydroxide : lI 
. بونات المغنسيوم»‎ Ж» magnesite الل صدر : تحضر گيمياثيا من معدن‎ 
. Ugh ماده‎ ШЕН Н 

الإستخدام , منتجآت الكاكاو . 

التأثير السلبى ؛ غير معلوم أى تأثيز سلبى لها حتى الآن . 











ics V . التاسع‎ call 





' المصدر : تحضر كيميائيا من الحجر الجيرى ` 


الوظيفة : مادة قلوية ومادة مغذية А‏ 
الإستخدام : بعض منتجات الكاكاو . 
التأثير а „шын‏ غير معلوم أئ تأثير سَلبى لها حتى الآن . 





ignesium oxide : السانة‎ 

PE ac uz; المتصسدر‎ 

الوظيفة : مادة قلوية ومادة تضاف إلى المواد الغذائية الجافة £s dall‏ 
تجمع جزيئاتها اثناء التخزين . 

الاستخدام : - بعض منتجات الكاكاز . 

التأثير السلبى , غير معلوم أي alb‏ سلبى لها OMAE‏ 











المسادة : Sodium ferrocyanide‏ 535 
االمصدر : تحضر كيميائيا . 
الوظيفة salar‏ تضاف إلى المواد الغذائية الجافة al‏ تجمع جز elsi жы‏ 
التخزين ومادة تضاف بغرض تعديل التركيب البللورى 
للمنتج الغذائى . 
الإستخدام : - تمنتخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى ؛ الرابطة الكيميائية القوية بين كل من مجاميع الحديد 
والسيانيد تقلل كثيرا من التاثير السام لمركبات 
ferrocyanides .‏ 


nr sss‏ پڪ 





— Whe بإستغدامها‎ ра المضافة‎ J Lt. — 

536 Potassium ferrocyanide : 52.1 

االصدر رتحضر كيميانيا . 

الوظيفة :مادة تضاف إلى المواد الغذائية الجافة المطحونة АД‏ تجمع 

جزيئاتها أثناء التخزين وخاصة فى ملح الطعام . 

التاثير السلبى : الرابطة الكيميائية القوية بين كل من مجاميع الحديد 
والسيانيد تقلل is‏ من التأثي ر السام لمركبات 
ferrocyanides .‏ 





diCalcium diphosphate (Calcium hydrogen : 22—11‏ 540 
phosphate; Calcium phosphate dibasic) .‏ 
المصدر : توجد فى الطبيعة وتحضر UA‏ : 
الوظيفة : من الا ملاح المعدئية آلثى pres‏ لتدعيم الحبوب والمواد 
الغذائية الا خري ومادة منظمة لل pH‏ ومادة تجعل الوسط 
Valasa‏ ومادة le an La‏ 2485 العجين . 
الإستخدام : - بعض أنواع الجبن وخاصة الجبن الطبوخ . 
- شرائح البطاطس الجافة . 
المخاطر الصحية على gall‏ الطويل . 





541 Sodium aluminium phosphate, acidic : ll 
< :تحضر كيميائيا‎ juam Ll 


1 خامضية وهادة تساعد على تخمير العجين‎ bole ra 2.15% n 
. مخاليط الكيك‎ - : plac "m i 
‘heals ao السلبى : على الرغم من أن الجسم السليم يتأقلم مع‎ sin 








شا 


من الصوديوم Ga ы‏ إلا أن إستهلاك الصوديوم بكميات 
كبيرة يسبب مشاكل عديدة للأطفال صغار السن 
وللأشخاص اللذين يعانون من مشاكل فى الكلى والقلب ٠‏ 
وجد أن تراكم الألومنيوم فى الجسم يؤثر على الجهاز 
العصبى وقد يسبب مرض Parkinson‏ على المدى الطويل. 


gtl لباب‎ 








541 Sodium aluminium phosphate, basic : المسادة‎ 

. تحضر كيميائيا‎ un 

الوظيفة : ملح إستحلاب فى صناعة الجبن المطبوخ فى أمريكا В‏ 

الإستخدام : - تستخدم فى كل الأغذية التي تتطلب وجودها بها . 

التأثير السلبى : على الرغم من أن الجسم السليم يتأقلم مع إستهلاك 
4S‏ سن الصوديوم TU a‏ أن استيلاك 
الصوديوم .بقميات كبيرة يسبب مشاكل عديدة للأطفال 
صغار السن وللأشخاص اللذين يعانون من مشاكل فى 
الكلى ss. CU y‏ أن تراك الألومنيوم فى الجسم يؤثر 
على الجهاز العصبى وقد يسبب مرض Parkinson‏ على 
المذى -th shll‏ 











542 Edible bone phosphate : lI 
تجمع‎ ail الوظيفة: مادة تضاف الى المواد الغذائية الجافة المطحونة‎ 


جز يئاتها أثناء التخزين ومادة تدعيم للغذاء بالعناصر المعدنية 
ومادة Ada‏ عند صناعة أقراص الدواء . 


الإستخدام s‏ تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 








— e بإستخدامها‎ р а اد المضافة‎ I 
544 Calcium polyphosphates : 52—11 
. كيميائيًا‎ саа: المتسدر‎ 
الوظيفة : أملاح إستخلاب تمنع إنفصال الدهن عن البروتين فى الجين‎ 
تحافظ‎ solay المطبوخ ومصيدر للكالسيوم فى الحلوى اللبنية‎ 
. على صبلابة المواد الغذائية‎ 
: Cul - : الإستخدام‎ 
التأثير السلبى : قد تسيب فى بعض المشاكل الهضمية نتيجة تأثيرها على‎ 
. بعض الإنزيمات المعدية‎ 
 —rrC th — 
545 Ammonium polyphosphates : 221—1 
DUE الملصدر : تحضر‎ 
الوظيفة : أملاح إستجلاب ومن المواد الستخدمة لتسوية اللحوم‎ 
. بالماء‎ Љу والأسماك ومن المواد اللستخدمة‎ (ya) gall + 
š gall: الإستخدام‎ 
التأثير السلبى : قد تنسبب فى بعض المشاكل الهضمية نتيجة تأثيرها على‎ 
. المعدية‎ Gly il بعض‎ 


 ——sc—tscsw—msapsa 








المواد المذرقة 


(5) Anti-caking agents 











551 Silicon dioxide (Silicea, silica) : lı 
وتستخدم فى الصناعات‎ ушщ المصدر : من أشهر المواد المغدنية الكونة‎ 
الغذائية بعد أن تطحن حبيبات السليكون لتكون الجيل او التركيب‎ 1 
+ الغروى‎ 
تجمع جزيئاتها أثثاء‎ ail الوظي ظيفة : تضاف إلى الأغذية الجافة الطصونة‎ 
. ين ومادة مثبتة ومادة ترفع من اللزوجة‎ jail 

الاستخدام : - المقرمشات i‏ - المشروبات الكحولية . 

التأثير السلبى : غير معلوع أ تأثيز ulla‏ لها حتى ON‏ 

552 Calcium silicate : المادة‎ 

المصدر : توجد فى الطبيعة ولكنها تحضر كيميائيا . 

الوظيفة : مادة تضاف إلى المواد الغذائية الجافة المطحونة ары gil‏ 
جزيئاتها أثناء гы а}‏ تمتخ دم كدؤاء مضاد للحموضبة 
وتكسو المواد الغذائية ; بطيقة ملساء رقيقة d ял у‏ = التصاقها 
بأذوات الصناعة (cs shall)‏ ومادة تغظينة لحبيبات SW‏ 

الاستخدام : - ملح الطعام . دمكر ыі‏ التاهم . 
— الحلوى . -الأرز . - اللبان . 

التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى OWN‏ : 

ЕССЕ 

553 (a) Magnesium silicate : الساءة‎ ١ 
. السيليكون‎ 

الوظيفة : مادة تضاف إلى المواد الغنذائية الجافة المطحونة لمنع تجمع 
جزيئاتها أثناء التخزين وتستخدم كدواء مضاد للحموضة 
وتكسو المواد الغذائية بطبقة ملساء رقيقة لامعة تمنع إلتصاقها 


YY AL 





— dle بإستخدامها‎ р ай! المضنافة‎ aly 
تغطية لخبيبات الأرؤ‎ Salas y (cs Да) بأدو ات الضناعة‎ 
. وتستخدم فى صناعة اللبان كمادة مبيضة‎ 

الإستخدام : - ملح الطعام . - سكر البودرة الناعم . 
- الحلوى . Qiii - ZO‏ . 

—-r sraáTs 

553 (b) Talc (French chalk) المسادة:‎ 

dala: за‏ طبيعية 

الوظيفة : تستخدم لمنع إلتصاق المواد الغذائية بأدوات الصناعة pole y‏ 
تضاف إلى المواد الغذائية الجافة الطحونة ail‏ تجمع جزيئاتها 
أثناء التخزين وأحد مكونات اللبان : 


الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 
تاثير السلبي : هناك تقار ير تشيز إلى علدقة эда‏ ا لمادة بسرطان المعدة . 
س وم 
Aluminium sodium silicate : 2—1!‏ 554 
pial]‏ : مادة &3 فى الطبيعة . 
الوظيفسة : ٠‏ تضاف إلى المواد الغذائية الجافة المطحونة لمنع تجمع جزيئاتها 
اثناء التخزين . 
الإستخدام : - عبوات المقرونة الشرائح (noodles)‏ . 
- ملح الطعام . - القشدة الصناعية . 
gull -‏ , - مساحيق الكاكاو . 
تأثير السلبى : قد تمتص أملاح الألومنيوم فى أنسجة الجسم مسببة مشاكل 
فى الجهاز العصبى للإنسان . 
rÑs‏ ~~ 

















= W 





الباب التاسع 

556 Aluminium calcium silicate (Calcium aluminium : бз! 

silicate). | 

pane |‏ : مادة توجدفى الطبيعة . 

الوظيفة : مادة تضاف إلى المواد الغذائية الجافة المطحونة لمنع تجمع 

الإستخدام : - ملح الطعام . - القشدة الصناعية . 
- اللبان » 

التأثير السلبى ؛ قد تمتص أملاح الألومنيوم فى أنسجة الجسم مسببة مشاكل 

558 Bentonite (Bentonitum; Soap clay) + النادة‎ 

рала 1j‏ : نوع من الطفلة أو الصلصال تؤجذ فى غرب الولايات المتخدة 
الأمزيكية و يعتقداأنها'3:واسسب بر „А315‏ 

الوظيفة: تضاف إلى المواد الغذائية'الجافة XS gs BU‏ لمنع تجمع جزيئاتها 
АРІ‏ التخزين وتستخدم أيضا كملح إستحلاب ومادة معلقة 


ومادة ترويق . 
الاستخدام : تستخدم فى كل المواد الغذائية التى las s= salka‏ بها وخاصة 


التأثير السليى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى «ОЗ‏ 
A наан‏ 

559 Kaolin, heavy and kaolin, light : المسادة‎ 

. صلصال تقى يوجد طبيعيا فى العديد من دول العالم‎ : зала) 

الوظيفة : تضاف إلى المواد الغذائية الجافة الطحونة А‏ تجمع وإلتصاق 
جزيئاتها أثناء التخزين ومادة ترويق وخاصة للمشروبات 
الكحولية . 

الاستخدام : تضاف إلى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها وخاصة 
المشروبات الكحؤلية . 





— e اذ المضافة الصرح بإستخدامها‎ gz 
. الآن‎ uis Md التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى‎ 
مم‎ EEE 

570 Stearic acid : 220—1 

الملصدر : حامض دهنى يوجد فى كل الذهون الحيوانية والزيوت النباتية - 
ويحضر كيميائيا للإستخدام التجارى . 
جزيئاتها اثناء التخز ٠ CH‏ 

الإستخدام : تضاف إلى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها : 

572 Magnesium stearate : المساسادة‎ 

الصدر : تحضر كيميائياإمن"حمض ستياريك . 

الوظيفسسة + تضاف إلى А‏ الغذائية الجافة ай 25 sedat‏ تجمع وإلتصاق 
جزيثاتها أثناء التخزين وملح إستحلاب وتستخدم gl‏ إلتصاق 
المواد الغذائية بأدوات التصنيع . 

الإستخدام : — الحلوى - 

التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها ختى الآن . 


` - 575 D- Glucono-1,5-lactone, (Glucono delta-lactone) : 520—1 


المصدر : تحضر كيميائيا بأكسدة الجلوكوز . 

| أكسدة وفساد‎ ass ومادة ترتبط بأيونات المعادن‎ (jaala : rw 
وتمنع تكون زواسب اللبن على الأسنطح‎ à us ol gt 
الساخنة.‎ 

الإستخدام r‏ عبوات مخاليط AN‏ = 


التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 
—,vw ыж‏ 








— YY 





aw lll -— — 
576 Sodium gluconate : امادة‎ 
: :تحضر كمايا‎ EET. 


الوظيفة : مادة ترتبط بأيونات المعادن لمنع تأكسد وفساد المواد الغذائية 
ومادة а ТЕЗ "LAE Ја‏ 


الاستخدام : تستخدم فى كل al d‏ الغذائية التى تتطلب وجودها بها . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن : 

577 Potassium gluconate : دة‎ 

االصدر „зз:‏ كيميائيا . 

الوظيفة : ماذة ترتبط بأيونات المعادن eA‏ تأكسد وفساد المواد الغذائية . 
الإستخدام : تستخدم فى كل المواد الغذائية التى تتطلب وجودها بها + 
التأثير السلبى : غير able уа‏ سلبى لها OY) gis‏ . 








578 Calcium gluconate : isl 

= صدر تمحر كيمياتيا‎ Í 

الوظيفة : مادة منظمة لل pH‏ ومادة ترتبط obi yl‏ المعادن Ай‏ تأكسد 
أثناء التصنيع . 

التأثير السلبى з‏ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى OY‏ . 


rr 





= A d 


مدعمات النکهه 


(6) Flavour enhancers 











= AY m - gal سالباب‎ 

620 L-glutamic acid : المادة‎ 

المصدر لامش Gu‏ پو атаа‏ عات deba‏ 
суз‏ فى النبات والحيوان ويحضسر تجاريا بعدة طرق منها 
تخمر محاليل الك ربوهيدرات ببكتيزيا Micrococcus glutamicus‏ . 

الوظيفة : مادة مدعمة غذائيا tiles‏ محسنة للنكهة ومادة تحل محل ملح 
الطعام . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب وجودها بها . 

йрн‏ السلبى : لأينصح بإضافته إلى أغذية الأطفال لاله من تأثير سلبى 

على خلايا المخ . 





Sodium hydrogen l-glutamate (monoSodium : 22—11‏ 621 
glutamate; Aji-no-moto; MSG).‏ 
المصدر : aa‏ فى الأعشاب البحرية فى اليابان ويطلق Seatango Lle‏ 
وتحضر تجاريا من لب ثمار البنجر ومن جلوتين القمح , 
الوظيفة : gola‏ مكسبة للنكهة حيث تشجع على زياذة كمية اللعاب فى ell‏ 
وتزيد من حساسية مراكز الإاحساس بالظعم فى اللسان . 


الإستخدام : - الوجبات السريعة . - صلصة الفلفل الحار (الشطة): 
- كفكة البطاطس المجمدة. -السجق . 
- الشوربة . - الجبن المطبوخ . 
- المشروع المعبئ . 


- منتجآت اللحوم سواءا الصتمة )59900 (cs‏ أو sacl!‏ (قطع 
(om‏ | 


التأثير السلبى ؛ — قد تسبب أعراض يطلق عليها أعراض ре‏ الصينية 


حس4"ء؟#"لملبيبساط وا المشافة ge peall‏ بإستخدامها le‏ — 


وهی عبارة عن خفقان سريع وقوى فى القلب وصداع 
ودوخة وغثيان والشعور بالضعف والام فى الرقبة . 
- يمنع إضافتها إلى أغذية الأطفال . 








622 Potassium hydrogen L-glutamate(monoPotassium glutamate) . المادة:‎ 

الوظبيفة : مادة محسنة للنكهة ومادة تخل محل ملح الظعام : 

الإستخدام : البهارات والتوابل خالية الضوديوم . 

التأثير السلبى : قد تسبب غثيان وقئ وإسهال وتقلصات معدية . أملاح 
البوتاسيوم قليلة السمية للأفراد الأصحاء حيث تخرج هذه 
الأملاح سريعا ,مع البول ولكنها قد تسبب مشاكل عديدة 
لمرضى القآصوز )9 .معيو ع إضافتها لأغذية 
الأطفال V Yi coe cll‏ أسبوع من العمر . 





623 Calcium dihydrogen di-L-glutamate (Calcium glutamate) : المسسافة‎ 

المصدر : تحضر كيميائيا . 

الوظيفة : مادة محسنة للنكهة ومادة تحل محل ملح الطعام . 

الإستخدام : أغذية الرجيم : 

التأثير السلبى ؛ غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن ولكن يجب 
ألاتوجد فى أغذية الأطفال أقل من YY‏ أسبوع من العمر . 





627Guanosine 5 {disodium phosphate),(Sodium guanylate) : الماساهة‎ 








— C Ae = التاسع‎ rer r | 





الوظيفة : هادة محسنة للنكهة . 
| الإستخدام : - بعض أنواع 22У‏ - يعض أنواع المقرمشات. 
-.بعضن أنواع الشوربة والضتلضة + = منتجات اللخوم . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لهنا حتئ:الآن ولكن يجب 
ألاتوجد فى أغذية الأطفال أو فى أغذية الأشخاص اللذين 
يعانون من النقرس (Чеш!)‏ 





631 Inosine 5’- (disodium phosphate) , (Sodium 5“. inosinate) : Salt 
palli من مستخلص‎ inosinic المصدر : يستخلص ملح الصوديوم لحمض‎ 
. والسردين المجفف‎ 
. الوظيفة : مادة محسنة للنكية‎ 
أنواع المقرمشات.‎ е SOY) الاستخدام : — بعض أنواع‎ 
منتجات اللحوم:.‎ -.:. ¿SL pA GA ЕТУЙ] بعضن‎ - 
التأثير السلبى + غير معلوع أى تأثير>سلبى ليا حتئ الآن ولكن يجب‎ 
اللذين‎ aL sS ألاتوجد فى أغذية الأطفال أو فلى أغذية‎ 
» المفاصل)‎ clo) يعانون من النقرس‎ 
635 Sodium 5° - ribonucleotide المسادة:‎ 
- disodium inosinate, disodium guanylate اال صدر : خليط من مادتى‎ 
. الوظيفة: مادة محسنة للنكهة‎ 
Frozen croquette potatoes اع البطاطس المجمدة‎ ail uau- : الإاستخدام‎ 
. Potato waffles كعكة البطاطس‎ - 


التأثير السلبى uz,‏ معلوم أى تأثير سلبى له حتى ОЎ‏ ولكن يجب 


— Шле اذ المضافة المصرح بإستخدامها‎ ус 
ألاتو جد فى أغذية الأطفال أو فى أغذية الأشخاص اللذين‎ 
. الفاصل)‎ ela) يعائون من النقرس‎ 
———— 
اتر : مادة طبيعنية توجد فى لحاء أشجار الصنوبر الصغيرة وفى‎ 
وفى اشجار الهنذبا البرية وفى قطران‎ ji sali! أوراق‎ 
„ъз والكيك نكهنة‎ узай الوظيفة ؛ مادة مكستبة للتكهة حيث تكست‎ 
. نكهة القهوة والمكسرات والفاكهة‎ Са الخبيز الطاز ج ولها‎ 


. dis - . تخد اش : - الخبز‎ кч TE 
. out - . الآيس كريم‎ - 
غير الكهولية.‎ Gaby pall adi 


. سلبى لها حتى الآن‎ Б Р az e : PETAR التأثير‎ 
——— 

637 Ethyl maltol : slal} 

المصدر : تحضر كيميائيا من maltol‏ . 

الوظيفسة : مادة مكسبة للنكهة حيث تكسب الطعم الخلو . 

الإستخدام : تستخدم فى كل الأغذية التى تتطلب sya y‏ بها . 

التأثير السلبى + غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 









š‏ التاسع 


hydrochloride and L-cysteine: ñ 
hydrochloride monohydrate . 


: تخضر Wigs‏ من الحمض الا مينى cysteine‏ . 


الوظيفة ؛ مادة محسنة للدقيق ومادة مكسبة لنكهة الدجاج وتستخدم أيضا فى 
Ae ls‏ الشاميو . 


الإستخدام , - الدقيق ومنتجات الخبيز . - مكعبات مرق الدجاج . 
التأثير السلبى : غير معلوم أى تأثير سلبى لها حتى الآن . 









- المادة : Potassium bromate‏ 924 
الوظيفة : ماذة مؤكسذة ومادة تبييضن للدقيق ومادة محستة Clive!‏ 
العجين. | aa‏ | 
هو معروف فإن عملية تبييض الدقيق تؤثر على قيمته 
الغذائية حيث تتسبب فى فقد العديد من العناصر الغذائية به 
مثل فيتامين E‏ . 





المصدر : تحضر كيميائيا . 
فة: مادة حافظة مثبطة لنمو ونشاط البكتيريا والفطر ومادة 
الإستخدام s‏ الدقيق . 
التأثير السلبى :+ - مادة مهيجة جدا للجلد . 
dhe -‏ تبييض الدقيق تؤثر على قيمته الغذائية حيث 











535 Sodium hexacyanoferrate 

536 Potassium hexacyanoferrate 

542 Edible bone phosphate 

551 Silicon dioxide 

552 Calcium silicate 

553(a) Magnesium silicate (synthetic) 

553b) Tic 

554 Aluminium sodium silicate 

556 Aluminium calcium silicate 

558 Bentonite 

559 Kaolin 

570 Stearic acid 

572 Magnesium stearate 
Calcium ferrocyanide · 

E3ál(c) Calcium phosphate, tribasic 
Salts of myristic, palmitic and stearic acid with 
bases accepted for food use (A1, Ca, Na, Mg, K, 

NH,) 

о ro do sapos 
Oxystearin 

Antioxidants (E220-E330) 

E220 Sulphur dioxide 

E300 L-Ascorbic acid 

E301 Sodium L-ascorbate 

E302 Calcium L-ascorbate 


— i بإستخدامها‎ g sall الموادالضافة‎ A 


Ascorbyl palmitate 
E306 Extracts of natural origin rich in tocopherols 
E307 Synthetic alpha-tocopherol . 
E308 Synthetic gamma-tocopherol 
E309 Synthetic delta-tocopherol 
E310 Propy! gallate 


Е311 Octyl gallate 
E522 Dodecyl gallate 
E520 Butylated hydroxyanisole 
E321 Butylated hydroxytoluene 
E322 Lecithins 
E330 Citric acid 

Andcgxomer 


Ascorbyl stearate 





ب التاسع 





— Du بإستخدامها‎ ael АЙ س لواد‎ 


E174 Silver 

EW Gold 

190 Pigment rubine 
Methyl violet 
Paprika 
Saffron 
Sandalwood 
Turmeric 

Emulsifiers (E122-495) 


E404 
spia Propane-1,2-diol alginate (Propylene glycol alginate) 
E410 Locust bean gum (Carob gum) 


E470 Sodium, potassium and calcium 

E471 Mono and di-glyceridos or bey кы и 

E472(a) سي‎ O mono: apa I of 

acids 

E472(b) Lactic acid esters of mono- and v 

= пай di-glycerides of 

4/2(c) Citric acid esters of mono- and di les of 
d d di-glycerides 

E472(¢) Mono- and di-acetyltararic acid esters of mong- 
and di-glycerides of fatty acids 

E473 Sucrose esters of farry acids 

E474 Sucroglycerides 


E475 Polyglycerol esters of polycondensed fatty acids of 
castor oil 


E477 Propane-1,2-diol esters of fatty acids 
478 Lactylated fatty acid esters of glycerol and 
E480 — Sodium mearoyi2 
spes | капу — 
E483 Stearyl tartrate 
491 Sarbitan monostearate 
492 Sorbian tristearate 
493 Sorbian monolaurate 
494 Sorbian mono-oleate 
495 Sorbian monopaimitate 


— lie المصرح بإستخدامها‎ Ailend! لسار وا‎ t * Y — 


Polyglycerol esters of dimerized fatty acids of soya 
bean oil 


Enzymes (no numbers) 
— glucose isomerase 

Aspergillus oryzae var. — alpha-amylase and glucoamylase 
Aspergillus oryzac — lipase 

Oryzae — protease 
Bacillus coagulans — glucose isomerase 
Bromehbin i 
Carbohydrase, from Aspergillus awamori 
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Streptomyces olivaceuus — glucose isomerase 

5rmepromvees olivochromogenes — glucose isomerase 

5creptomyces rubiginosus — glucose isomerase 

Sireptomyces violaceoniger — glucose isomerase 
Trypsin 


Firming Agents (Е227-578) 

E227 Calcium hydrogen sulphite 

E333 Calcium citrate 

E34Ma)  monoCalcium phosphate, monobasic 
516 Calcium sulphate 
526 Calcium hydroxide 
578 Calcium gluconate 


623 Calcium glutamate 


635 Sodium 5'-ribonucleotide 


636 Malte 

637 Ethyl maltol 
Ammonium glutamate 
Calcium 5'-guarnylate 


Calcium 5'-inosinate 
Calcium 5'-ribonucleotide 
Guanylic acid 

Inosinic acid 


 اًياعاهمادختسإب الحضاقة المصرح‎ al I M سء‎ 


E485 Steary! cartrace 

924 Potassium bromate 

925 Chlorine 

926 Chlorine dioxide 
Calcium peroxide 
Potassium jodate 
Potassium persulphate 

E405 Propylene glycol alginate 

E465 Ethyt 

900 1 1 Г 

Gelling аб: ночое 
Alginic acid 








— aa 


ura Shellac 
Humectants (350-E427) 
350 Sodium hydrogen malate 

E4201) Sorbitol 

E42Q(i) Sorbitol syrup 

E421 Mannitol 

E422 Glycerol 
Polydextroses A and N 
Sodium lactate (solution) 
Triacetin 
Xylitol 

Modified Starches (no numbers) 
Acid-treated starch 
Bleached starch 
Distarch glycerol 
Distarch phosphate A esterified with sodium 

trimetaphosphate 

Distarch phosphate B esterified with 
Acetylated distarch phosphate 
Acetylated distarch айра 
Hydroxypropyl starch 
Hydroxypropyl distarch glycerol 
Phosphated distarch phosphate 

Preservatives (E200-E283) 

E200 Sorbic acid 

E201 Sodium sorbate 

E202 Potassium sorbate 

E203 Calcium sorbate 

E210 Benzoic acid 


E214 bertus! ae 

E215 Еу 4-hytiroxybenzoare, sodium salt 

E216 Propyl 4-hydroxybenzoame 

E217 Propyl 4-hydroxybenzoate, sodium salt (sodium 


E231 2-Hydroxybipheny! (Orthophenylphenol) 
E232 Sodium biphenyk2-yl oxide (Sodium 














8 - кый LaL 
503 Ammonium carbonate 
503 Ammonium hydrogen carboriase 
541 Sodium aluminium phosphate, acidic 
575 Glucono delt-lactone 
Ammonium phosphate, dibasic 
monoAmmonium orthophosphate 
Sequestrants (E262-576) 
E262 Sodium hydrogen diacetate 
E330 Citric acid 
E331 Sodium dihydrogen citrate 
E331 triSodium citrate 
E332 Potassium dihydrogen citrate 
E332 triPotzssium citrate 
E333 Calcium citrate 
E334 Tararic acid 
E335 Sodium L4 + arnane 
E337 .  Potssium sodium L« + )-tartraie 
E339(a) monophosphate 
E340(b) “diPotassium hydrogen orthophosphate 
E340(c) Tri] phosphate 
385 Calcium disodium EDTA 
E450(a) diSodium pyrophosphate 
E45Q(a) oSodium phosphate 
E4502) “riSodium diphosphate 
E450(a) setraPotassium diphosphate 
E450(b) pentzsodium triphosphate 
E450(b)  penmponssium uiphosphate 
E450(c) Sodium polyphosphates 
E450(c) Potassium polyphosphates 
516 Calcium sulphate 
544 Calcium polyphosphates 
$76 gluconate 


— Qu المضافة السرح بإستغدامها‎ aL ALI —— — — — fA 

Oxystearin 
Sodium triosulphate 
Stearoy] citrate 
Tàraric acid (DL) 

Stabilizers (E331(c)-495) 

E33Mc) iodium citrate 

"E332 triPotassium citrate | 

E335 Sodium )نا‎ + )-rartrate 


E337 Potassium sodium La + tartrate 
E400 Alginic acid | 


E404 

E405 Propane-1,2-diol alginate 
E406 Agar 

E407 

E410 Locust bean gum 

E42 Guar gum 

E413 Ira 

E414 Gum arabic 

E415 Xanthan gum 


432 (20) sorbitan monolaurate 
433 Polyoxyethylene (20) sorbitan mono-oleate 
435 — Polyoxycthylene (20) sorbitan monostearate 
436 Polyoxyethylene (20) sorbitan trisnearate 
Е440а) Pectin 

E440(b) Amidated pectin 

442 Ammonium 

oo Microcrystalline cellulose; alpha cellulose 


£461 —Q Methylcellulose 
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Lactic acid esters of mono- and di-glycerides of 
Citric acid esters of mono- and di-glycerides of 
fatty acids 
and di-glycerides of fatty acids 
Sucrose esters of fatty acids 
Polyglycerol esters of fatty acids 
ا‎ acide of 


A sedie rms 

Lactylated fatty acid esters of glycerol and 
propane-1,2-diol 

Sodium stearoyl-2-lactylate 

Calcium stearoyl-2-lactylate 

Vis. nM 


E477 


E481 
E482 
E483 
491 
492 
493 


— (dle بإستخدامها‎ rc all الشافة‎ al ды لس‎ 4٠١٠م‎ 


E401 Sodium alginate 
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كتب الدار العربية للنشر والتوزيع 
















| * الثروة الحيوائية ‏ ` 


























- تربية وتغذية ورعاية صغار الماشية 'العجول والعجلات' "m‏ 

- تربية الخيل .. أ. د. محمد خيرى 

- الأمراض المشتركة بين الأنسان والحيوان عبد العزيز 

- بدارى التسمين (خبرات حقلية) TT‏ 

- مقدمة فى علم الحيوان نهاد ولى الخالدى 

- جراحة الجهازين البولى والتناسلى فى الحيواناث المختلفة جمال عبدالناصر رجب 
= ميكروببولوجيا الحيوان عبدالعظيم أحمد الولى 
- علم الإنتاج الحيوانى ( الجزء الأول والثانى ) السنوسى بن عامر 
- علم الإنتاج الحيوانى ( الجزء 2423 والرابع ( السنوسى بن عامر 
- وراثة الدواجن وتربيتها ( الجزء الأول والثانى ) محمد خير dilige‏ 

- فيزيولوجيا التكيف البيئى فى العائلة الجملية والمجترات الصحراوية Aue‏ عبدالرحمن 
= مفصليات الأرجل الطبية والبيطرية محمد أيومرداس 

- إنتاج اللبن gall y‏ من المراعي the‏ ويلكلنسون 

- حيوانات المزرعة Yh‏ جون هاموئد 

- الإبل العربية إنتاج وتراث د. السيد أحمد جهاد 
- الإنتاج التجارئ wA E‏ . د. أسامة الحسينى 
- أحشاء الحيواتات الأليفة كمال الدين هاشم 

- إدرار اللبن سليمان عبدالرحمن 
- السيلاج وقيمته الغذالية للمجترات صلاح حامد إسماعيل 
- نحل العسل د. إبراهيم سليمان 

- أبقار diae ош‏ عبدالرحمن 
- تغنية الماشية الستوسى بن عامر 
- فسيولوجيا التناسل والتلقيح الأصطناعى عبدالله عبدالرحمن 

- الأدوية البيطرية " الجزء العملى ` مصطفى شلبى 

- اساسيات تغذية الدواجن ج٠‏ د. أسامة „кез‏ 
- أساسيات تغذية الدواجن ج٠‏ د. أسامة الحسينى 


т=з T —-‏ - — — - — — 
Ju‏ إصدارات أخرى فى مجالات علوم التربة والأرضى والحشرات والميكروبيولوجى 
والوراثة وعلوم تكنولوجيا الأغذية والعلوم الهندسية والبيئية والعلوم البحتة وغبرهاء ` 











كتب الدار العربية للنشر والتوزيع 


* الثروة السمكية 





— الأنوية البيطزية فى علاج أمراض Lil gigi рад‏ والأسماك "LN‏ 
= اسيات إنتاخ الأسماك د. أسامة الحسينى z‏ 


> التقتيات الحديثة للإنتاج التجارى للأسماك ) الأستزراع - التفريخ ( د. أسامة الحسيتى 
- التقنبات الحديثة للإنتاج التجارى للأسماك ( المعدات - التسميد ) د.. أسامة الحسينى 
- الأسس المعملية والعملية لتفريخ وتربية الأسماك والفشريات جا د. شريف شمس الدين أ 
- الأسس المعملية Аад у‏ لتفريخ وتربية الأسماك والفشريات ع د. شريف شمس الدين | 
















- إنتاج القشريات د. أسامة الحسينى 
- صحة اللحوم والأسماك " الجزء الأول والثانى ' ندا خليفة منصور 
domua ian] ] oglall *‏ 
- الزلازل أسبابها د. زكريا همیس 
- الديناميكا الحرارية ج٠‏ فيبرجل quss‏ 
- الديناميكا الحرارية Te‏ فيبرجل مورينج 
- التحليل الطيفى للأنظمة الكبميانية Yk‏ د. عبدالمنعم الأعسر 
- تكنولوجيا الإنتاج وأعمال الورش AE‏ = = تشابمان 
- تكنولوجيا الإنتاج els‏ الوزش Ye‏ تشابمان 
- تكنولوجيا dely guy‏ الورش Te‏ تشابمان 
- تكنولوجيا الإنتاج وأعمال الورش ig‏ تشابعان 
- انتقال الحرارة كارليكار 
- انتقال الحرارة ) علول مسائل ) كارليكار 
- النظريات الأساسية فى ميكانيكا الآلات Uag‏ 
- النظريات الأساسية فى ميكانيكا الآيات Uag‏ 
* العلوم الإدارية 


- دليل الطالب فى المحاسبة الإدارية 






للدار إصدارات أخرى فى مجالات علوم التربة والأرضى والحشرات والميكروبيولوجى / 
والوراثة وعلوم تكنولوجيا الأغذية والعلوم الهندسية والبيئية والعلوم اليحتة وغيرها. 



















EI‏ التغذية و الصحة العامة 
| - الطريق الى الغذاء الضحى 
- الدليل الدراسى التمهيدى للضحة العامة وعلم Ax fil‏ 
= أساسيات'علم التغذية 
Avus -‏ الفنات العمرية [الأضحاء — المرضى - ذوى الاحتياجات الخاصة) 
— علوم الأظعمة Аі Ш‏ 
- أساسيات التغذية الحديئة 





| - تكنولوجيا حفظ أغذية 
- مراقبة جودة الأغذية والألبان 
- الآسس العلمية لتغذية الرياضيين وغير الرياضيين 
- الرقابة الصحية على الالبان ومنتجاتها 
ыз. Ау МЕЧЕ FET £l‏ | 


اسان وتكنولوجيا الضناعات الززاعية والأنبان 


الأسرار الكامنة فى العسل واللقاح والبروبوليس والغذاء الملكى 


er BOE F Е 3 
Ma ау! Алыш 4) tall Ар фа ра 


عذاد uad‏ ات 
الت والرجيم الغذامى 

TEM -‏ الى PM PIA‏ 
الغذاء بين المرض وتنوث البيئة 


=j ь r i - ы АЕ 
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للدار إصدارات أخرى فى مجالات علوم التربة والأراضى والحشرات والمبكروبيولوجى والورة 


وعلوم تكتولوجيا الأغذية والعلوم الهندسيه و البيئية والعلوم البحته و غبرها. 
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